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Spesso, parlando insieme delle cose agrarie, 
rilevammo che sarebbe stata cosa utilissima 
al nostro paese di riunire e pubblicare sotto 
forma di Manuale i principali precetti sulla 
Viticultura e Vinificazione, a fine eli dare a 
queste un miglior indirizzo. 

Per meglio raggiungere questo scopo mi e 
sembrato elicsi dovesse trar profitto di quanto 
avevano dettato valenti scrittori, sì italiani 
che stranieri, ponendo tutto in armonia con ciò 
che la pratica insegna, non contraddetto dai 
dettami della scienza; specialmente poi avendo 
riguardo, circa agli stranieri, di toglier ciucilo 
che non potesse praticarsi fra noi, non perche 
falso, ma perchè non adatto al nostro paese, 
atteso le diverse condizioni di clima e di suolo. 
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Io non avrei osato di accingermi a questa 
non facile impresa se il tuo consiglio non mi 
avesse sostenuto e quasi spronato. 

Se vi sono riuscito non so, ed anzi il mio 
dubbio si accresce quando penso essere la prima 
volta che io rendo di pubblica ragione un la- 
voro, il quale oltre ad essere di natimi sua 
difficile, deve riunire pure una chiarezza di 
esposizione da poterlo rendere popolare fra 
la classe non molto istruita delle nostre, cam- 
pagne. 

A Te che ne fosti quasi ispiratore dedico 
dunque questa operetta, intendendo nel dedi- 
cartela di fare atto di dovere per i consigli 
ricevuti, e di accaparrarmi nel tempo stesso il 
tuo ojuto, affinchè questa venga, quando che 
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sia, in una seconda edizione per le tue noie 
maggiormente corretta. 

Siimi dunque indulgente ])er gli errori, e 
cortese alV occorrenza delle tue osservazioni, 
che così aggiungerai nuovo titolo a quei tanti 
che già ci legano di parentela e di affetto. 

Credimi f rattanto sinceramante 

Firknzk, 0 Dicembre l«S(i4. 



\ 

Tm af[»* n fratclh 
KllANCKSCO. 



Digitized by Google 



Digitized by Google 



INTRODUZIONE. 



V industria è certamente il più potente mezzo 
di prosperità e di ricchezza delle nazioni, perchè 
essa offre modo, aiutandosi coi progressi delle scien- 
ze, di raddoppiare anche i prodotti del proprio suolo. 
In Europa non havvi forse paese che sia più ricco 
e fertile dell'Italia, ma questa feriilità spontanea ha 
reso sì indolenti gli Italiani da contentarsi di ciò che 
il terreno offre, anziché di quello che potrebbe frul- 
lare. E perchè dunque essa lascerà di approfittare 
degli esempj che le hanno dato paesi più poveri, e 
non cercherà di raggiungere una maggior ricchezza, 
quando l'ottenerla non dipende che dalla sua volon- 
tà? In mezzo a questo movimento universale, a que- 
sti moltiplici mezzi di perfezionamento, V Italia per 
la sua inerzia trascura anche ciò che da vicino la 
interessa, vale a dire P agricoltura. E vero che que- 
sta ha fatto qualche passo, in questi ultimi tempi, 
ma molte delle sue parli sono ancora talmente tra- 
scurate, che sembra quasi non abbiano importanza 
veruna. Ammettendo per massima, che ogni paese 
ha le sue attitudini e le sue specialità agrìcole, e 
che P uomo deve produrre almeno una parte delle sue 
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sussistenze, più la civiltà si propaga, più ne viene 
la necessità di produrre tutto a miglior mercato pos- 
sibile, e quindi devono dirigersi i nostri sforzi a ren- 
dere viepiù utili le nostre naturali risorse. 

V Economia rurale è la scienza che mette il col- 
tiva tore in relazione con le richieste del commercio, 
e tenendo conto di tulli i miglioramene parziali di 
quella, assegna a ciascuna branca della speculazione 
o intrapresa la sua importanza relativa. L' Economia 
rurale dunque non si occupa soltanto di studiare la 
relazione esterna, ma inoltre l'organizzazione interna 
della intrapresa e regola le condizioni di equilibrio 
di tulli i rami della industria. Fra le culture le più 
trascurate da noi, è la viticultura, la quale in ragione 
del suolo, del clima, e della posizione geografica, 
dovrebbe immensamente prosperare; e prospererà 
certamente se metteremo in pratica mezzi più razio- 
nali di quelli fino a qui praticati, tanto per ottenere 
un prodotto maggiore e migliore, quanto per allon- 
tanare da noi la frode nella fabbricazione dei vini. 

Lungi da me il pretendere di far pompa di eru- 
dizione e dire cose nuove; io fui mosso soltanto dal 
desiderio di fare cosa utile al paese, riunendo in un 
Manuale quanto autori noslrali e stranieri dettarono 
su tal proposilo, e facendo inoltre tesoro delle notizie 
che mio fratello Roberto raccolse nei suoi viaggi 
in Francia ed in* Italia, studiando la cultura della vile 
ed i modi di vinificazione. 
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CAPITOLO I. 

STORIA, DELLA VITE. 

La vite sembra sia stata creata dalla Provvidenza 
per sostituire il suo prodotto certo a quello meno si- 
curo di altre culture. Essa esige meno lavoro relati- 
vamente al prodotto netto che se ne ricava, e di più 
si adatta a terreni non idonei ad altra cultura, salvo 
però che le influenze climatologiche lo permettano. 
Questa pianta non è mai stata un momento senza 
essere studiata dall'uomo con zelo e premura per rin- 
tracciarne la provenienza, i primi coltivatori, le cure 
e le cautele che la concernono. Ma per quanto fino da 
tempi remotissimi tutti gli autori si sieno dati a que- 
ste ricerche, non è stato possibile rintracciare con cer- 
tezza la sua origine, nò il suo primo coltivatore. 

Alcuni appoggiandosi alla storia ed alla stessa mi- 
tologia vogliono che le colonie etiopiche distendendosi, 
introducessero ovunque la vite, ed infatti conosciamo 
che eglino la diedero agli Arabi, e#questi agi' Indiani. 
Si crede da altri che essa sia originaria dell'Asia e parti- 
colarmente della Persia, da dove sono pervenute a noi 
le specie dei più squisiti frutti che oggi si coltivano 
in Europa, e seguendo il littorale del Mediterraneo si 
propagasse in Siria, in Grecia, in Italia ed in Spagna. 
. Altri sostengono che la vite si trovasse in alcuno 
regioni spontanea in stato selvaggio nelle boscaglie, e 
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che fosse utilizzata la sua cultura da qualche abita- 
tore locale ; e la indicano in tale stato, nella Siria, 
sui littorali del mar Caspio e in Crimea. Virgilio, Pli- 
nio e Columella parlano della vite trovata in stato 
incolto nelle boscaglie, e che il suo tronco segnava una 
vita secolare. In America pure trovasi spontanea nelle 
boscaglie, ma le specie di quella differiscono dalle nostre. 

Gli scrittori antichi però si accordano tutti a rico- 
noscere Noè come il primo coltivatore della vite nella 
Siria, facendone rimontare l'esistenza dopo il diluvio 
universale. » 

Omero, 884 anni avanti l'èra cristiana, qualificava 
il vino come una bibita divina, parlando delle diverse 
specie di quello, e dei felici risultati ottenuti dalla 
coltivazione della vite. 

Platone, 430 anni avanti l'èra cristiana, quantun- 
que condannasse l'uso immoderato del vino, lo teneva 
come uno dei più bei doni degli Dei. 

Catone, 232 anni avanti l'èra .cristiana, e Marco Var- 
rone, 174 anni avanti l'epoca stessa, hanno trattato 
della vite, indicando i metodi di vinificazione secondo 
i loro tempi. 

Strabone, 50 anni avanti l'èra cristiana, e i di lui 
contemporanei parlano di una grande quantità di vi- 
gneti che allora esistevano, e dei quali ai dì nostri 
non troviamo più traccia. 

L'Italia deve i' introduzione della vite ai popoli 
della Grecia, e siccome a questa cultura favoriva il 
suolo, il clima e la posizione geografica del bel paese, 
ben presto diventò una interessantissima industria. 

I Romani, che estesero il loro commercio per tutto 
il mondo portandovi il frutto delle proprie industrie, 
non trascurarono quella dei vini, e ne fecero anzi la 
delizia delle mense dei ricchi, ed in questo ebbero il 
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primato sugli altri popoli. Gli scrittori latini ci testi- 
moniano che tutta l'Italia era coperta di vigneti dalla 
Gallia Cisalpina, che dava vini mediocri, fino alle re- 
gioni meridionali, che ne producevano eccellenti. Si 
citano come ottimi i vini del Veronese, quelli di Etru- 
ria (Toscana) ed i bianchi di Spoleto (Umbria). 

Svetonio dice che i vini prodotti dai vigneti del 
Tirolo e del Veneto, al piede delle Alpi, erano serviti 
alla mensa di Cesare Augusto, che regnava alla nascita 
di Gesù Cristo. 

Plinio cita il vino generoso della Liguria (Genove- 
sato), e i vini di Tuderte (Todi) come tenuti in gran 
fama presso i Romani. Egli pure ci fa conoscere come le 
colline del Massico, del Vesuvio e del Gaurus (Napoleta- 
no) erano ricoperte da lussureggianti vigneti, dai quali 
si ottenevano vini che erano distinti in Gauranum, 
quello raccolto nella vetta delle colline, in Faustia- 
num, quello della zona media, e in Falernum quello 
ottenuto dalle vigne basse. 

Plinio cita ancora il vino di Salerno, come un vino 
di grande reputazione, e che determinò i proprietarj, 
per ottenerlo, a piantare nei loro vigneti, soltanto 
quelle specie di viti, che lo producevano. Virgilio, 
notandone la leggerezza e la bontà, soggiunge, che 
quel vino si amministrava ai convalescenti. Plinio inol- 
tre riguarda i vini della Sicilia, come speciali di quel- 
l' isola, e cita fra diversi il Mamertinum, vino leggero 
ed un poco astringente, che Giulio Cesare distribuiva 
alla sua tavola, e il Pollium proveniente da Siracusa, 
che era prodotto dalla specie di vite chiamata Biblia, 
forse da Biblina provincia della Tracia, da dove era 
stata esportata. 

Orazio fa grande elogio dellM Ibano, vino ricavato 
da quel luogo omonimo (AlbanumK e fa pure elogio 
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del vino di Coecube, luogo situato fra Terracina e Gae- 
ta. Gallieno riguarda il suddetto vino come il più ge- 
neroso, e suscettibile di lunga conservazione, e dice 
che a Roma si vendeva sotto questo nome un vino di 
Fiitinia, che molto lo rassomigliava. Il vigneto di dove 
si traeva il Coecube, fu distrutto da Nerone per farvi 
un canale, che da Averno andava ad Ostia. I vini di 
Funài erano simili a quelli di Coecube. 

Giovenale parla vantaggiosamente deWAlbano e del 
Romano, e cita grande quantità di altri vini. In Cam- 
pania (Terra di Lavoro) si ottenevano vini deliziosis- 
simi preferiti dai Romani. 

ColumeHa, il più gran scrittore dell'antichità in 
materia di viticultura, avendoci infino lasciati metodi 
di vinificazione ed ottime considerazioni sulla influenza 
che può avere la natura del suolo e la differenza del 
clima sulla vite, che gli meritarono giustamente il ti- 
tolo d'Ippocrate dell'agricoltura; Columella, dico, par- 
lando delle diverse specie di viti che si coltivavano 
nell'antica Gapua, due miglia dalla riva sinistra del Vol- 
turno, cita quelle dette Aminee, che producevano un 
vino simile a quello di Sorrento, stimato da Gallieno 
superiore al Falerno. Lo stesso Columella però osserva 
che poco differivano dal vino delle Aminee i vini ot- 
tenuti presso Napoli, conosciuti col nome di Caulinum, 
Siatanum, ec. 

Oltre le cure prestate dai coltivatori all'industria 
vinicola, si rivolse pure a questa V attenzione dei le- 
gislatori, e noi vediamo a modo d'esempio che, le 
guerre civili avendo travagliata Roma e fatta trascu- 
rare perciò la cultura della vite, Numa ordinò per ri- 
metterla in onore, che si dovesse spargere sulle tombe il 
vino prodotto da viti del paese state potate. Nonostante 
questo, non fu che circa 600 anni dopo la fondazione 
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dr Roma, che i vini salirono in reputazione, e che «il 
commercio ne approfittò, ed allora si elevò a tal quan- 
tità il prodotto del vino, che Catone ne faceva distri- 
buire giornalmente ai suoi servi Wm di litro (tre 
emines) a ciascuno. 

Da quello che abbiamo rilevato dalla storia vediamo 
che in Italia la cultura della vite aveva acquistato 
un grandissimo sviluppo, che in tutte le epoche que- 
sta pianta è stata descritta, e sono state date regole 
per la sua cultura ; ma queste si basavano molto sulla 
parte pratica e poco sulla scientifica. 

Ai tempi moderni però la parte scientifica ha preso 
maggiore sviluppo, e così la viticoltura ha fatto lumi- 
nosi progressi. Ed invero non sono mancati in questi 
ultimi tempi in Italia scrittori, che abbiano sommini- 
strati precetti preziosissimi su questa cultura, come Ma- 
lenotti, Vincenzo Tanari, Villifranchi, Gio. Battista So- 
derini, il pievano Paoletti, il conte Carlo Verri, Ricci, 
Lomeni. Trinci, Dandolo, Acerbi, Gallesio , ed in ulti- 
mo De Blasiis e Pirovano. 

L'Acerbi tentò d' intraprendere una Sinonimia clas- 
sificando e descrivendo un numero di viti coltivate 
nel suo vigneto, detto la Palazzina, presso Castel Gof- 
fredo ; Gallesio lasciò un' opera pregevolissima, la Po- 
mona Italiana, descrivendoci 26 specie di viti d'Italia, 
con figure colorite. Nè questi sono i soli scrittori che 
in Italia annoveriamo; molti altri se ne trovano citali 
negli Atti delle nostre accademie come autori di utili 
e belle memorie ; di queste la sola Accademia dei 
Georgotìli ne pubblicò 78 interessantissime. 

Ma oggi con nostro rammarico dobbiamo rilevare 
che le migliori opere agrarie ci pervengono dall'estero, 
e specialmente dalla Francia. E noi senza porre mente 
alla differenza del clima e del suole accettiamo senza 
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esame ogni loro proposta, allettati in parte dall'ele- 
ganza di stile e dalla franchezza, con la quale gettano 
là senza severe prove le loro novità. E talvolta poi 
accade che molte delle cose date da loro come nuove 
scoperte, le ritroviamo cose nostre, ma da noi trascu- 
rate e dimenticate! 

L' attuale nostro sistema colonico presenta grandi 
inconvenienti relativamente alla cultura della vite, per- 
chè l'arte della vinificazione è affidata ai puri pratici, 
che preferiscono la quantità alla qualità, abbandonando 
questa operazione più al caso, che alle ricerche razio- 
nali ed alle esperienze che la guidano. 

In Italia non mancano buoni vini, ma la loro quan- 
tità è sì piccola, che il commercio non ne può appro- 
fittare ; però è sperabile che i proprielarj , lasciando 
da parte i pregiudizi, riguardino come arte nobilissima 
l'occuparsi di questo ramo d'industria agricola, si venga 
a stabilire fra noi la nuova classe dei vignajuoli, e si 
possa in tal modo offrire alla nazione una nuova e 
vasta sorgente di ricchezza. Il nuovo nostro ordina- 
mento politico, offrendoci agio e mezzi di tornare ad 
occupare ^primitivo posto che tenevamo nelle industrie, 
farà riacquistare la sua antica fama anche a quella dei 
vini, con la sicurezza che saranno preferiti agli esteri, 
i quali, oltre ad essere peggiori e molto spesso fatturati, 
tolgono ingentissime somme al nostro commercio. 
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CAPITOLO II. 

■ 

DEI TERRENI MIGLIORI PER LE VIGNE. 

La nostra Italia, posta fra i gradi 37° e 47° di lati- 
tudine settentrionale e 4° e 16* di longitudine orientale, 
è circondata da tre lati dal mare, e da uno dalle Alpi, 
dalle quali si parte la catena dei monti Appennini, 
che prolungandosi fino alla sua estremità, la divide in 
due parti. 

Questa disposizione di montagne ha formato col loro 
sfacelo ubertosi piani, che forniscono luogo adatto ed 
utile per la cultura dei cereali ; ed ha dato origine a 
colline e poggi in singoiar modo idonei alle differenti 
culture arboree, di cui fa parte la vite, la quale pro- 
spera è vero anche nelle pianure calcareo-argillose, 
ma il vino che se ne ricava è di qualità cattiva. 

Lo studio dei terreni non è nemmeno da discutersi 
se sia di somma importanza percolui, il quale vuole 
stabilire vigneti, ma di più se vi sono vigne già for- 
mate in vicinanza, deve prendere cognizione da quei 
vignajuoli del modo che hanno tenuto per impiantarle, 
a fine di procedere con maggior sicurezza. 

La vite ama i terreni più leggeri e mediocremente 
fertili, tuttavia nei terreni umidi ha una rigogliosa ve- 
getazione, ma dà un prodotto poco buono, e le radici 
►di lei presto marciscono. Se in qualunque terreno 
essa vegeta con successo, però olire risultati differen- 
ti, secondo la differente natura dello stesso. Nelle terre 
argillose essa acquista una vegetazione straordinaria, 
i suoi tralci si sviluppano con forza e dà prodotto ab- 
bondante, ma peggiore. Nelle terre magre, sottili ed 
asciuite, la vite viene meno robusta, richiede cure più 
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assidue e ben dirette, il prodotto invero è più delicato, 
ma più scarso. La vite preferisce un terreno cosparso 
di piccole piètre o di rottami di fabbriche, perchè 
lasciano in quello penetrare più' facilmente l'aria ed 
il calore, ed in tal modo la vegetazione diviene più 
pronta. I raggi solari sono riflessi da quei sassi e rot- - 
tatiii sull'uva ed esercitano una maggiore azione sulla 
sua maturità, vivificando e conservando le forze pro- 
duttive della natura. ; 

* 

Ora enumererò quali sono le terre più adattate 
alle viti, e dalle quali si potrà ricavare miglior vino. 

I terreni calcarei, nei quali si rinvengono 
frantumi di alberese, provenienti dallo sfacelo di tali 
roccie, costituiscono la maggior parte delle colline fio- 
rentine, del Chianti, di Monte Vaso (Toscana), in valle 
di Scrivia, nelle colline di Praga presso Seravalle, 
ove sono i vigneti del marchese Mari , e al Tanaro 
(Piemonte) ove sono situati i famosi vigneti del mar- 
chese Incisa. Questi terreni sono i migliori di quelle 
province, e molto adatti per l' impianto di vigne, dalle 
quali possono ricavarsi vini deliziosi, da acquistare 
molta reputazione. La natura di tali, terre e il nostro 
caldo clima somministreranno mezzo alle uve bianche 
di maturare perfettamente e produrre ottimo vino, 
però la qualità di questo sarà sempre gagliarda : po- 
tranno pure le viti a uva nera ivi prosperare con si- 
curezza di buoni risultati, poiché vi troveranno l'ele- 
mento calcareo confacentissimo alla loro cultura. ■ 

Questi terreni hanno il vantaggio di mantenere una 
certa umidità favorita dal sotto suolo, molto giovevole 
alla vite nella stagione estiva, ed i pezzi di calcare, che 
bene spesso ivi si trovano, presto ridotti friabili dagli 
agenti naturali e dai frequenti lavori, servono ad ar- 
ricchire il suolo stesso. 
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I Galestri, così detti di Toscana, sono adattis- 
simi alla vite, e questi si presentano sotto due aspetti, 
di Galestro bianco e di Galestro rosso; il vino ottenuto 
dalle vigne in quelli coltivate sarà sempre in poca 
quantità, ma siccome sarà fine e invecchiando svilup- 
perà molto aroma, si troverà il compenso nella qualità 
migliore col ricavarne un maggior prezza. 

Terreni sehistosi. — Le viti a uva nera bene 
si adattano a questi terreni producendo vini finissimi 
e da acquistare alta fama. In Francia il Cóte-rotie ed 
una parte dei celebri vini di Anjou sono sopra un 
suolo di Questa natura. 

I terreni vulcanici di recente e di antica 
data formano veramente il tipo dei terreni per la vi- 
gna; essi sono limitati a poche località d'Italia, ma 
sono ritenuti come speciali per la vite. Il famoso La- 
crima Christi del Vesuvio, i vini dell' Etna, il Mascali, 
la Malvasia di Stromboli e di Lipari, il vino di Ca- 
pri ec. ce ne danno una luminosa prova. 

I terreni argillosi compatti, coloriti ora in 
giallo, ed ora in rosso, con sassi rotolati, sono assai 
inferiori a quelli descritti di sopra. Le colline della Ger- 
baja (Val d'Arno di Sotto, Toscana) che fiancheggiano 
il lago di Bientina sono di tale composizione. Quel co- 
lore rosso che bene spesso vi si riscontra, e che ,è 
dovuto in gran parte alla presenza dell'ossido di ferro, 
si vuole che abbia una grande influenza sul colore 
del vino. Molti attribuiscono il bel colore rosso rubino 
del vino di Borgogna alla natura ferruginosa del suolo. 

Non ostante la cattiva qualità di questo terreno 
potremo da esso ottenere buoni resultati sapendo adat- 
tarvi quelle specie di viti che vi possono prosperare. 

Infatti a S. Maria in Monte, paese situato sulle col- 
line di Cerbaja, ho gustato un eccellente vino bianco. 
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che somigliava alla Malvasia di Madera, ottenuto dal 
sig. Bartoli in alcuni suoi vigneti coltivati in un ter- 
reno misto a tufo, e meno argilloso di quello delle me- 
desime colline più prossime al lago di Bientina, che 
danno un cattivo vino. 

Conviene osservare che questi terreni eminente- 
mente argillosi avendo un sotto suolo impermeabile, 
devono esser fognati, onde le acque pluviali non vi 
restino stagnanti. 

Ije terre (dette volgarmente) cretacee , che 
costituiscono una buona parte delle colline terziarie di 
Pisa, di Siena ec. sono eccellenti per la vit# e vi pro- 
spera benissimo. I Francesi; e lo stesso Conte Odart, 
considerano queste come le migliori per la produzione 
dei vini bianchi. In diversi luoghi sono frammiste al 
tufo, o vi si trova sottoposto. Molti coltivatori attri- 
buiscono all'argilla pura di questi terreni il sapore 
particolare che il vino acquista, conosciuto in Toscana 
sotto il nome di salmastro. 

Terreni sottili. — Questi sono opportunissimi 
alla vite, specialmente se vi si trovano frammiste ghiaje 

0 pietruzze; però la vite vi vegeta meno, ed i suoi 
tralci vengono più sterili che negli altri terreni. L'uva 
da essi non si ottiene che in scarsa quantità, meno 
che da alcune specie di vite, che per natura loro la 
producono grassa ed umorosa, ma il vinó è eccellente. 

1 terreni di cui parliamo, mentre vanno soggetti alla 
azione troppo vigorosa del sole risentono immensa- 
mente gli effetti del gelo, che ivi internandosi produce 
dei guasti alle piante. Tali terreni sono permeabilissimi 
e non occorre fognarli. 

In Sicilia, di dove ci pervengono i migliori vini 
d' Italia, i terreni sono di tre specie. 

1° Le terre rossastre mescolate a frantumi di pie- 



Digitized by Google 



— 13 — 

tre, che danno una produzione scarsa, ma comunicano 
al vino un aroma che mai si altera. 

2° Le terre porose e grasse che somministrano un 
vino più forte e più abbondante, ma meno grazioso e 
di facile alterazione. 

3° Le terre sabbiose che quantunque poco adatte 
alla vegetazione, pur non di meno sono ricche di nu- 
merosi vigneti. 

Quei colli che da Riposto giungono fino all'Etna, 
e che hanno la base formata di terreni argillosi e la 
sommità di terreni vulcanici, contengono vigneti fa- 
mosi, da dove si estrae il vino di MascalL Come pure 
sono terreni vulcanici ed argillosi quelli, dai quali si 
traggono i vini di Malvasia nelle isole di Lipari, Sa- 
lina e Stromboli. I Siciliani scelgono a preferenza per 
la cultura di questa specie di viti, terreni leggeri, 
scuri, e leggermente umidi. 

Plinio, parlando della influenza della terra sulle 
piante, dice: « Questo soggetto è diffìcile a trattarsi 
» in quanto che, ordinariamente, non conviene il me- 
» desimo terreno agli alberi, ed ai cereali, nè la terra 
» nera della Campania è buona per tutte le viti, ma 
» quella dove esalano leggeri vapori ; nè è buona 
» quella rossiccia, che per altro è da molti stimata. 
» Nel territorio d' Alba Pompea, quei che coltivano viti 
» preferiscono piantarle nelle terre argillose e nelle 
» cretacee, benché sieuo grassissime e che general- 
» mente convengano poco alla vite. » Nel Pavese al 
contrario la sabbia bianca, ed in molti altri luoghi la 
nera e la rossa, quando è unita alla terra grassa, non 
è adattata alla vite. . 

La chimica ha potuto chiaramente stabilire che la 
proporzione delle sostanze che compongono la vite 
differisce a seconda della diversa qualità di terra, 
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ove essa è stata coltivata, e che ogni parte della 
pianta stessa dà differenze notabili. Oltre la chimica, 
può somministrare grandissimi ajuti alla viticultura 
e alla vinificazione, la pratica della località unita a 
continue e scrupolose osservazioni. 



CAPITOLO III. 

SITUAZIONE DEI VIGNETI IN GENERALE. 

La cultura della vile si può estendere fino al 50° 
di latitudine Nocd, non più al di là, perchè il freddo 
non permetterebbe la completa maturazione dei frutti, 
e renderebbe impossibile la vinificazione; ma non può* 
oltrepassare il 30° latitudine verso V Equatore, perchè 
la regione cosi calda, tiene in continua vegetazione la 
vite, la quale da nel tempo stesso frutti e fiori ; e tale 
differente stato di maturità dell'uva presenta un grave 
ostacolo alla vinificazione. 

La cultura più profittevole è dunque fra il 30° ed 
il 50° di latit. nord, dalla quale potremo ottenere abbon- 
danza di prodotto e qualità eccellente (V. Carta di con- 
tro). Da ciò non viene escluso che possiamo coltivarla in 
latitudini differenti; ma se la regione è eccessivamente 
calda dovrà coltivarsi nelle montagne per mitigarne 
il calore, mentre per difenderla dai rigori delle fredde 
regioni dovremo adoperare mezzi artificiali. Alcuni se- 
coli sono in Inghilterra nella gran vallata di Glocester 
esisteva una vigna, ma per V incertezza del suo pro- 
dotto e per la di lei pessima qualità, convenne rinun- 
ziare alla sua cultura. Questo fatto starebbe a confer- 
mare che la vite può vegetare anche al di là del limite 
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indicato ; ma che la situazione grandemente influisce 
sulla sua qualità, dovendo il frutto raggiungere dalla 
allegagione alla perfetta maturazione la somma di 
gr. 2676,67 di calore (1). 

Furono fatti molti studj e molte ricerche per sta- 
bilire la migliore situazione per i vigneti, ed i Fran- 
cesi in particolar modo si sono adoperati per determi- 
narla. Qui conviene non confondere V esposizione con 
la situazione; poiché l'esposizione non significa altro 
che l'inclinazione di un dato terreno verso un dato 
punto dell'orizzonte, mentre la situazione è la giaci- 
tura topografica di un y>aese nelle sue circostanze ge- 
nerali. Il Conte Odart osserva con giustezza che quan- 
tunque i terreni, citati nel precedente capitolo, sieno 
tenuti per buoni, perdono ogni loro pregio, se sono 
situati in piano, o in fondo a valli strette, ed in pros- 
simità a luoghi palustri. Se ciò deve tenersi per re- 
gola generale, ha però le sue eccezioni, perchè, anche 
stando agli antichi, il vino di Falerno si otteneva in 
piano, quello di Coecube era prodotto da viti situale 
nelle terre palustri che circondavano il gplfo d'Amycele; 
e Strabone cita il celebre vino Mareotico, che era di 
lunga conservazione, prodotto da viti situate sul lago 
Mareotico. Lo stesso aggiunge che le viti nelle vicinanze 
. delle Paludi Pontine, le quali restavano sotto acqua 
alcun tempo dell' anno, somministravano il rinomato 
vino Sezza. Il Malenotti fa osservare che se il Tokay 
si raccoglie sulle colline d' Ungheria, il delizioso vino 
Piccolito, che tanto lo rassomiglia, si trae dalle viti 
situate nella bassa pianura del Veneto, detta Pagagna, 
presso Udine. A convalidare il suesposto citerò le pia- 
nure del Bordelese,. le quali sono destinate alla cul- 
tura della vite a vino nero, mentre le parti più alte 

(1) Gasparin, tom. IV, pag. 607. 
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sono riservate per le viti a uva bianca, da cui estrag- 
gono gli eccellenti Graves. Ma secondo le osservazioni 
di mio fratello, si deve il buon prodotto, ottenuto da 
quelle pianure, alla particolarità del suolo che è di una 
fertilità non comune, e ricco di ciottoli e ghiaja. Quel 
prodotto però non raggiunge per ogni dove uguale bontà, 
ma in parti molto determinate, e con un limitatissimo 
numero di specie di viti. Partendosi dalla opinione de- 
gli antichi, ed arrivando fino a quella dei moderni col- 
tivatori francesi, troviamo essere concorde Dell'asserire 
che la vicinanza dei fiumi, o dei corsi di acqua, influisce 
grandemente sulla qualità del vino. Infatti i vtgneli 
più rinomati sono quasi tutti situati in prossimità 
dei grandi corsi di acqua ; si raccoglie il Tokay nelle 
vigne che crescono presso la Theiss ed il Bodrog; YHer- 
mitage, Cóte-Rotie, Condricux, si ottengono sui colli, 
che cingono il Rodano; lungo la Garonna si raccolgono 
vini neri buonissimi, ed i migliori Graves; la Gironda 
bagna i celebri vigneti di Margaux, Latour e Laf- 
fitte ec. Gasparin attribuisce però la superiorità di 
questi vini, non tanto alla influenza della vicinanza 
delle acque, quanto alla situazione dei vigneti sui colli 
ed alla loro eccellente esposizione. Il vino delle isole 
viene pure generalmente considerato, e a giusto titolo, 
come molto buono; ne danno una prova incontrastabile 
le isole di Lipari, Salina, Stromboli, Capri, Madera ec. 
Se il terreno sia situato in un dolce pendio, se sieno 
regolale bene le acque piovane, se vi abbia una ca- 
tena di poggi o monti dalla parte settentrionale (pur- 
ché non formino una valle angusta, ove non scorra 
liberamente Y aria), questa s»rà una eccellente situa- 
zione per coltivare grandi vigneti con sicurezza di 
ottimi risultati. 

La maggiore altezza alla quale si può giungere a 

* 2 
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coltivare la vite è di m. 900 sul versante meridionale 
delle Alpi: e nell'arcipelago di Lipari, Dell'isola di 
Stromboli, fino all'altezza di m. 610 al di sopra del 
livello del mare. 

Quando si possano trovare tutte le notate circo- 
stanze, stimate le più utili per impiantare una vigna, 
non è per questo che non se ne possano rinvenire altre 
e ^ali che modifichino quanto lo studio ci ha sugge- 
rito fin qui. 

Ladrey espone che in molte località, nelle quali 
tutte le circostanze sembrano identiche , i prodotti 
possono riuscire molto differenti. Lo stesso cita al- 
cune osservazioni fatte dal signor Bitter nella Borgo- 
gna (Còte-d'-Or) e dice che quei vigneti alcune volte 
sono immersi nella nebbia, ed altra volta la nebbia 
si ammassa all'intorno senza invaderli, a cagione del- 
l' ostacolo che presentano ai venti i monti del Giura, 
il monte Affrique, ed il corso della Saona. Da tuttociò 
possiamo stabilire essere interessantissima la situa- 
zione per chi si propone d'impiantare vigneti con lo 
scopo di ottenere un vino di perfetta qualità; per chi 
al contrario poi ha soltanto in mira di ottenerne una 
gran quantità restano inutili le fatte osservazioni. 



CAPITOLO IV. 

DELLA ESPOSIZIONE. 

Sulla esposizione di una vigna tanto gli scrittori 
antichi che moderni non sono mai stati completamente 
d' accordo fra loro, però sì gli uni che gli altri re- 
putano la migliore quella di mezzogiorno; quantunque 
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poi gli antichi non vi ammettessero una grande impor- 
tanza. È fatto incontrastabile che vi sono vigneti di 
gran reputazione, tanto esposti a mezzogiorno, quanto 
esposti a tramontana. Cokimella asserisce che è con- 
troversia antica verso qual parte del cielo debba essere 
rivolta la vite, ed enumerando le opinioni di molti 
scrittori finisce col dire che, secondo lui, nei luoghi 
freddi è consiglio migliore situarla a mezzogiorno, nei 
tepidi a levante, purché non sia esposta ai danni 
dei venti, e nei luoghi oltremodo caldi, di porla a 
settentrione. Palladio presso a poco è della stessa opi- 
nione, però raccomanda caldamente di riparare le 
vigne dalla influenza dei venti. Varrone, dicendo che 
le vigne devono essere* poste in quel terreno, ove 
T esperienza ha dimostrato venire meglio il vino, fa 
osservare che vi sono specie di viti, che amano più 
l'esposizione di mezzogiorno, ed altre quella di set- 
tentrione ; nella prima esposizione cita la piccola euge- 
nia e la piccola evola; nella seconda cita le aminee ed 
altre specie; ma ingenerale le viti, particolarmente a 
uva nera, si adattano a qualunque esposizione. 

Comunque sia, l'esposizione preferibile sarà quella 
di mezzogiorno, poiché allora otterremo una perfetta 
maturazione dell'uva, e il calore ed i raggi solari vi 
formeranno in gran copia la sostanza zuccherina, la 
quale trasformandosi ki alcool, ci farà avere un buon 
vino. Da ciò possiamo dunque ritenere che la migliore 
esposizione sia quella di mezzogiorno, quindi quella 
di levante, in terzo luogo quella di ponente, la infe- 
riore di tutte quella di settentrione. Nella esposizione 
a mezzogiorno, non havvi dubbio, il calore è maggiore, 
ma nella primavera vi si fanno più. sentire i danni 
delle brinate; danni che saranno tanto più temibili, 
quanto più il cielo sarà sereno e la vigna esposta più 
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in basso. In queste località conviene che il coltivatore 
scelga le specie più tardive a vegetare . e V uva più 
sollecita a maturare. Se questo studio fosse fatto at- 
tentamente si potrebbero stabilire vigneti a qualun- 
que esposizione, perchè si collocherebbero nelle varie 
esposizioni quelle specie che 1' esperienza ci ha dimo- 
strato più adatte. Noi, seguendo questa interessante 
osservazione, dovremmo situare alla esposizione del 
mezzogiorno viti per ottenere vini forti ed alcoolici, 
mentre a qualunque altra dovremmo piantare viti che 
producono vini delicati e graziosi. L'elevazione del 
suolo al di sopra della pianura e del livello del mare 
influisce pure sulla scelta della esposizione ; più che il 
suolo è elevato, più questa Tleve essere verso il mez- 
zogiorno. Olivier de Serres osserva, dietro la propria 
esperienza, che i Moscati preferiscono l'esposizione del 
Nord, e infatti ad essa sono situali i riputatissimi vi- 
gneti in Sciampagna di Epemay, di Mailly ec. In quelle 
località è dimostrato che il vento del Nord libera dalla 
umidità e dalla nebbia quelle vigne, le quali cosi, per 
l'esposizione e situazione loro, vengono ad essere esenti 
dalle brinate di primavera , e le viti sono ritardate 
nella loro vegetazione. 

11- celebre vigneto di Monlbazzillac nel Bordelese, 
dove si raccoglie eccellente vino, ha pure una espo- 
sizione al nord. Di qui vedesi come anche la pratica 
dia ragione ai precetti lasciati da Columella, che con- 
siglia questa esposizione per i climi temperali soltanto. 

Nelle isole di Lipari per stabilire i vigneti, d' onde 
traggono il Malvasia, quei coltivatori preferiscono la 
esposizione di levante, ricercando un terreno leggero, 
nerastro, e mediocremente umido. 

Torno a ripetere che, indipendentemente dalla di- 
versa esposizione, occorre prestare immensa attenzione 
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alla scelta delle specie delle vili nel'piantare la vigna, 
poiché non è soltanto l'esposizione che influisce sulla 
qualità del vino. E qui citerò ciò che dice in proposito 
il.conle Odart nel suo pregevole Manuale « ivi » 
» A considerare l'insieme di un vigneto, il vantag- 
» gio della sua esposizione non ò che di un valore 
» relativo agli altri vantaggi più importanti, come la 
» buona natura del suolo, e delle specie di viti, i con- 
» cimi convenienti, il buon metodo di cultura eseguito 
» da un abile vignajuolo, non meno che un metodo 
» razionale e giudizioso nella fabbricazione del vino. » 

Io ritengo che in Italia sieno situazioni ed esposi- 
zioni tali da poter ottenere eccellenti vini, e, attèso il 
clima caldo, quasi sempre generosi ed alcoolici. 



CAPITOLO \\ 

DELLA ESPOSIZIONE IN PIANURA. • 

La posizione in collina è certamente la più adat- 
tata per stabilire vigneti, e su ciò sono d'accordo tutti 
gli scrittori ; però possono stabilirsi vigneti nei piani, 
qualora questi sieno ghiajosi ed arenosi e non danneg- 
giati dagli straripamenti dei fiumi. Il vino che si otterrà 
da questi*- vigneti sarà buono, ma leggero, e non al- 
coolico, come quello ottenuto sulle colline. • 

I terreni di alluvione sono poco idonei a questa cul- 
tura, perchè la loro troppa fertilità ed umidità ren- 
dono oltremodo rigogliosa la vegetazione delle viti, e 
cosi producendo folta ombra impediscono ai succhi di 
elaborarsi e di formare la parte zuccherina, ed in con- 
seguenza il vino viene debole ed aspro. Nelle pianure 
di colmata non si può ottenere un vino perfetto, ma 
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discreto ; migliore sarà 'in quei terreni che si allonta- 
nano dal fondo del bacino, perchè questo, per essere 
argilloso e forte, è sensibile troppo al calore della sta- 
gione estiva, e spaccandosi in larghe crepacce, dan- 
neggia le radici delle piante, facilita la evaporazione 
e non permette così alla vile di vegetare. 

In pianura, il modo di coltivare la vite è differente da 
quello praticato nelle colline, e consiste nel togliere dal 
terreno tutto ciò che può fare ostacolo ai raggi solari, 
e nell' elevare la vite dal suolo tanto da preservarla 
dalla di lui umidità, e renderla meno sottoposta al- 
l' azione dei geli e delle brinate. 

Anche anticamente eranvi dei vigneti in pianura 
conosciuti per il laro reputatissimo vino: Orazio e Plinio 
ci decantano il Falerno prodotto nella pianura irri- 
gata dal Garigliano: dalle pianure di Siracusa si traeva 
il celebre Moscato. In oggi, nella ghiajosa pianura di 
Novi (Piemonte), si raccoglie un vino eccellente: dalle 
pianure sottostanti a Udine si ottiene il famoso Piccolito 
dalle viti di tal nome : e nella pianura Pisana presso 
le Fornacette, da un vigneto appartenente alla famiglia 
Orsini si traggono varie qualità di vino molto buone. 
Le pianure costeggianti i fiumi Garonna e Dordogna, 
in Francia, somministrano il tanto conosciuto vino di 
Bordeaux ; come pure nei piani di Roussillon e di Arles 
si hanno eccellenti vini e di molta fama. Nel diparti- 
mento deWa Gharente estraggono dai loro vigneti in pia- 
nura la famosa acquavite di Cognac^ quantunque po- 
tessero ottenere del buon vino ; ma il guadagno mag- 
giore fa dare la preferenza a quella su questo. 

Odart dice che in pianura sono i soli vini neri 
che hanno acquistata qualche reputazione ; mentre 
non può citare alcun vigneto che produca vino bianco 
degno di essere rammentato. 
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CAPITOLO VI. 

SCELTA DELLE SPECIE DI VITI. 

Innanzi d' imprendere la piantazione di un vigneto 
è d'uopo esaminare attentamente la esposizione, la si- 
tuazione, e la natura del suolo e sottosuolo ; quindi 
scegliere nelle vicinanze quelle specie di viti che nelle 
medesime condizioni hanno dato i risultati più soddi- 
sfacenti. Fatto questo, conviene stabilire se sarà me- 
glio preferire la qualità alla quantità del prodotto , 
giacché mai siffatte due condizioni si potranno avere 
riunite. Se il proprietario preferirà la qualità alla quan- 
tità, deve scegliere specie fini , produttrici di vino 
alcoolico, alto ad invecchiare e a sostenere lunghi viag- 
gi, cercando poi nella elevatezza del prezzo un com- 
penso alla minore quantità del prodotto. Se egli vorrà 
ài contrario ottenere gran quantità di vino, associerà 
ad una specie che produce abbondantemente, qualche 
altra specie fine, e così la qualità sarà migliorata. 

Volendo poi introdurre nuove specie di viti, fa d'uopo 
riflettere agl'inconvenienti, cui si va incontro, e sono: 
Che bisogna aspettare diversi anni innanzi di potere 
con sicurezza giudicare se la qualità dà buoni risul- 
tati ; e questa sicurezza non si può ottenere che dopo 
sette o otto anni, allorquando la forza di vegetazione 
non è tanto grande è che il legname è indurito : Che 
ciascuna specie di viti ha una maturazione differente, 
cosicché al tempo della vendemmia, avendo una me- 
scolanza di queste specie, il coltivatore sarà obbligato 
di sacrificare 1' una per V altra, cioè di lasciarne mar- 
cire alcune per attendere la maturità delle altre, o 
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raccoglierne una parte acerba ; in ambidue i casi re- 
cherà danno alla formazione del vino : Che infine, po- 
nendo il vino in commercio, il mercante, abituato a 
conoscere il vino prodotto da quelle date specie di 
viti, esiterebbe ad acquistarne uno, che fosse a lui 
nuovo. 

Gasparin, per correggere i difetti del vino, piut- 
tosto che aggiungere al mosto alcune sostanze che vi 
si assimilano male, e difficilmente si proporzionano, 
raccomanda di piantare specie che abbiano la qualità 
contraria a quelle, che produssero il vino da correg- 
gersi. Da ciò bene apparisce la necessità che ha cia- 
scun proprietario di studiare le specie, che ha già in 
cultura, più atte a correggere il suo vino, per propa- 
garle maggiormente. 

In Toscana, come in Francia, si ottengono da spe- 
cie ben differenti due qualità di vino, che nella prima 
si chiama vino da botte, e vino scelto, nella seconda 
vino ordinario e vino fine. Queste qualità sarà bene 
conservarle, cercando sempre di renderle migliori. E 
così infatti si cerca di fare in Francia, ove la indu- 
stria enologica ha progredito moltissimo : colà i col- 
tivatori e proprietarj si guardano bene dall' introdurre 
specie differenti da quelle, che producono il vino con 
quel tal nome, che oramai ha fatto acquistare fama al 
tale dipartimento o alla tale provincia. Invece in Italia, 
siccome è lasciata libera azione ai nostri contadini e 
ai puri pratici nella scelta delle specie di viti, eglino 
preferiscono sempre quelle che producono abbondan- 
temente (quantunque le viti che somministrano ottimo 
vino sieno quelle che fruttificano meno); perciò abbiamo 
molte .specie che dovremmo fare sparire dai nostri 
possessi, innestandole, a fine di ottenere una buona 
qualità di vino. Si l' innesto, che la scelta delle specie 
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delle viti richiedono tutta l'attenzione del padrone e 
del vignajolo. 

Possiamo accennare per regola generale che le uve 
riputate, eccellenti e distinte per la tavola non sono 
atte a produrre un buon vino. In Italia Y uva Regina, 
la Salamanna, la Corbanera ec. non producono se non 
un vino di pessima qualità. 

Se si voglia poi far prova di specie di viti fatte 
venire da paesi lontani, questa prava deve farsi in pic- 
cola proporzione, poiché Columella ed altri dicono, 
bene spesso avvenire che le viti trasportate da altre 
regioni non mantengano le proprietà che avevano nel 
paese loro originario. A questo proposito però io mi 
permetterò di osservare che la stessa legge che milita 
per gli altri frutti, milita certamente anche per le viti, 
e perciò ad onta che queste sieno trasportate in altri 
paesi, manterranno sempre le loro essenziali qualità, 
nò le diverse condizioni del clima e del suolo, giunge- 
ranno mai a trasformare le une nelle altre. Le uve 
Salamanna e Moscatello daranno ovunque l'aroma che 
le dislingue dalle altre, e non si potranno mai confon- 
dere col Canajuolo e col Trebbiano. È necessario, nel 
distribuire le specie, di aver occhio alla esposizione del 
suolo, cioè, le primaticce situarle in luoghi freddi, le 
tardive in luoghi caldi, insomma studiar bene le loro 
proprietà vegetative, prima di collocarle nei vigneti. 

11 buon coltivatore deve però limitare il numero 
delle specie, e quando ne abbia trovate due o tre 
che producono vino buonissimo, deve attenersi a quelle. 
In Francia, % specialmente in quei dipartimenti cele- 
bri per il vino, non coltivano che quelle specie di viti 
che da tanto tempo hanno dato il carattere a quel 
vino; come per es. : in Borgogna la specie coltivata 
è il Pinot: nel Bordeiese si ottiene quel vino prelibato 
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con le specie Carmenet. In Toscana V Occhio di Pernice, 
vino che è in grande reputazione, si fa coli' uva de- 
nominata pure Occhio di Pernice; Y Aleatico si ha 
dall'uva di questo nome ; il Moscato dai moscatelli ec. ; 
nelle colline di Firenze, in luogo detto Arcetri. anti- 
camente si faceva un eccellente vino detto Verdea, 
con V uva dello slesso nome ; il Tribbiano è la base 
fondamentale del Viti santo; il Riminese, specie del 
Monte Argentale, dà un vino chiamato pure Riminese 
ed è uno dei più celebri vini di Toscana prodotto nei 
possessi del Colonnello Vincenzo Ricasoli. Le specie di 
uva Mammolo, S. Gioveto, Canajuolo producono V ec- 
cellente vino nero fiorentino, che certamente otterrebbe 
un gran nome, se a quelle sole specie si ricorresse 
nel farlo, e si scartassero le altre. In Romagna l' Albana 
si ottiene dall' uva dello stesso nome. In Piemonte pure 
si ottengono vini prelibati impiegandovi una sola spe- 
cie di uva, dalla quale prendono il nome, come per 
es. il Barbera, il Brachetto, il Nebbiolo, il Barolo ec. 

Riportandoci al principio di questo capitolo sulla 
scelta del suolo e della esposizione, è bene avvertire 
die le nostre colline formate da un terreno argillo- 
calcareo sono le più adatte per la cultura della vile 
ad uva bianca, perchè ivi può acquistare una perfetta 
maturità, che altrove non le è possibile: le uve nere 
coltivate in quel terreno potrebbero ugualmente pro- 
durre buoni vini, se questi non ricevessero dal ter- 
reno stesso un sapore particolare detto di terra, che 
i Francesi chiamano ten % oir. 

Resta a parlare del metodo da tenersi per avere 
con sicurezza le specie, dalle quali estrarre i magliuoli 
per propagarsi. Quando P uva è matura bisogna esa- 
minare una ad una le viti del proprio possesso, e con 
differenti colori segnare nel loro pedale le differenti 
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specie ; e perchè tra queste non abbia a nascere con- 
fusione converrà ripetere questa operazione ogni due 
anni, giacché il pedale potendosi sbucciare, si perde- 
rebbero *i segni precedenti. Da queste piante segnate 
poi si estrarranno i magliuoli da porsi nel barbatel- 
la^, onde fornirne dopo due anni i nostri vigneti. Noi 
abbiamo l'abitudine di mescolare le specie nella nostra 
cultura, e di riunirle senza riguardo alcuno nei me- 
desimi filari, mentre sarebbe un gran vantaggio pian- 
tare ciascuna specie separata, o fare filari separati 
contigui. Così le varietà vigorose non tenderebbero a 
prendere il di sopra alle varietà deboli, la distribuzione 
degV ingrassi potrebbe essere meglio proporzionata alla 
forza naturale, al grado di fertilità ed ai bisogni di 
ciascuna varietà, e la vendemmia si eseguirebbe a 
seconda della maturazione delle differenti specie, ren- 
dendo anche facilissimo il poter stabilire la quantità 
e la qualità del prodotto di ciascuna di esse. Le prove 
di vinificazione con l' ajuto di una o diverse specie 
non recherebbero alcun sacrifizio al proprietario, ed 
arricchirebbero anzi la viticultura locale di belle ed 
utili osservazioni. 



C APITOLO VII. 

DELLE PRINCIPALI SPECIE DI VITI IN ITALIA. 

Il diverso nome, col quale sono conosciute nelle 
diverse provincie d'Italia moltissime specie di vili, e 
le loro varietà, pone i viticultori in tale imbarazzo, 
che è impossibile fra loro l'intendersi. Uomini eminenti 

per scienza si accinsero allo studio delle varie specie 

« 
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di uva con il proposito di pervenire a stabilire il loro 
vero nome, e dare cosi una sinonimia delle specie di 
viti di ciascuna provincia. In Francia il Conte Odart 
ne dette un luminoso esempio colla sua pregevolissima 
opera intitolata Ampélographie Universelle. V. Rendu 
pubblicò nel 1857, sotto gli auspicii del Ministero 
d'Agricoltura in Francia, V Ampélographie Frangaise. 
L'Acerbi in Italia fu il primo a dedicarsi a questo 
studio, e ci lasciò una bella opera su tal proposito, che 
rimase incompleta per )a di lui morte. Forse sorgerà 
in Italia uno che, seguendo le sue norme, completerà 
quel lavoro e potrà illuminare una parte della viti- 
cultura rimasta nella oscurità. Il Conte Gallesio pure, 
pubblicando la sua Pomona Italiana, ci dette la de- 
scrizione di 26 specie di uva nostra, con disegni co- 
loriti. Il Du Breuil [\) pubblica una lista di nomi di 
viti, solamente delle principali specie coltivate in Fran- 
cia, conservando la nomenclatura del Conte Odart, e 
la classificazione del Conte de Gasparin basala sulla 
diversa maturità e sul diverso colore dell'uva. 

Dall' annunciata difficoltà di distinguere le mede- 
sime uve per essere conosciute sotto differente nome 
ne deriva che le specie e le varietà sono tenute da 
molti per un maggiore numero di quello che in fatto 
lo sieno. Alcuni fanno ascendere a 2000 le specie di 
viti, altri a 1500; però, a mio credere, debbono essere 
in numero molto più limitato, e di questa opinione è 
pure il Conte Odart. Gallesio nella sua Pomona, fa 
rilevare che l'uva Galletta, il Pizzulello dei Romani, il 
Raisin cornichon dei Francesi, e la Sa?ita Paula degli 
Spagnoli sono tutte della medesima specie dello Cha- 
dym Bramati, dell'Asia minore; descritta sei secoli, fa 

(1) Culture p'rfectionnée ec. 
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dal dotto arabo Ebn-el-Betlhar. Co stesso Gallesio sog- 
giunge che chiunque segua con attenzione i fenomeni 
e le varie accidentalità della vegetazione si convincerà 
^ facilmente che le varietà, che coltiviamo, sono le stesse* 
che coltivavano i nostri antichi. 

Vi sono viti che da secoli e secoli, mantenute nelle 
medesime circostanze vegetative, hanno conservalo le 
loro primitive proprietà, e fra queste si contano \\ Ca- 
najuolo e il S. Gioveto che non sono mai state ottenute 
da seme ; mentre poi altre, come le Lambrusche, e i Co- 
lorirà, ottenute da seme, sono passate nella cultura 
conservando sempre le loro proprietà. 

Lo studio sulla scelta dette specie di viti ci ha co- 
stretto a trasportare da un luogo ad un altro quelle 
che possono* migliorare i nostri vini; ma per riconoscere 
i cambiamenti che esse risentono dalle variate condi- 
zioni del suolo e del clima conviene fare numerosi tenta- 
tivi, ed in diverse località. 11 Conte Odart fu il primo 
a riunire nel suo possesso una bellissima e numero- 
sissima collezione di viti di tutti i paesi, e lasciò una 
descrizione delle specie più stimale, fra le quali al- 
cune italiane, dividendole in sei gruppi secondo il tempo 
della loro maturazione. Nella prima sezione non com- 
prende quasi che uve da tavola, nelle altre che uve da 
vino. Sarebbe bene che anche in Italia si facessero si- 
mili studj, indicando esattamente il tempo della diffe- 
rente maturazione di ciascuna specie, il suo nome e 
sinonimo , la provenienza e la densità del mosto ; 
perciò converrebbe formare delle collezioni quanta più 
fosse possibile numerose, come fece lo stesso ConleOdart. 

Il poter giungere a fare, e descrivere esattamente 
una completa collezione di uve, mentre vantaggerebbe 
molto la scienza, gioverebbe moltissimo al coltivatore 
per sapere scegliere 4e specie che più si potessero 
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adattare ai luoghi, ove egli le vuol coltivare. Qui credo 
opportuno di presentare un elenco delle specie di uve 
conosciute in Italia. 

Uve dell' Italia. 

Toscana. — Uve bianche. — 1. Aleatico bianco. 
2. Acquatrello o Pisciancio bianco. 3. Bellora o uva 
vecchia. 4. Bellorina bianca. 5. Bergamo giallo. 6. Bran- 
cone bianco. 7. Gerrigno bianco. 8. Ciccia di morto. 
9. Farinella. 10. Greco piccolo bianco. 11. Grappolino 
bianco. 12. Lacrima dolce bianco. 13. Lacrima aspra 
bianca. 14. Occhio di Pernice. 15. S. Colombano bian- 
co. 16. Salamanna bianca (da tavola). 17. Tribbiano 
bianco. 18. Tribbiano sciolto bianco. 19. Uva Paradisa. 
20. Uva Paradisa piccola. 21 . Cerdecchia. 22. Riminese 
bianco. 23. Regina bianca (da tavola). 24. Galletta bian- 
ca. 25. S. Jacopa (da tavola). 26. Canajuolo bianco. 
27. Dolcipoppola. 28. Malaga bianca. 29. Malvasia. 
30. Moscadello. 31. Moscado. 32. Ciminiattato. 33. Ver- 
dea. 34. Passerina. 35. Pinolito. 36. Zuccajo. 

Uve nere. — 37. Aleatico nero. 38. Abrusco nero. 
39. Borgione nero. 40, Borgogna nera. 41. Barbarossa 
rossa. 42. Buonamico nero. 43. Canajuolo nero. 44. Ca- 
najuolo pratese nero. 45. Durocuojo nero. 46. Falornina 
nera. 47. Grappolino nero. 48. Lacrima forte. 49. Lacri- 
ma dolce. 50. Mammolo nero. 51. Mammolone rosso. 
52. Moscatello nero. 53. Moscatello rosa. 54. Moscatello 
rosso. 55. Moreggiano forte. 56. Moreggiano vizzo. 
57. Montanino nero. 58. Moro di Navarra. 59. Rossone 
neror 60. Rossone sciolto. 61. Raspirosso o Tinluja nera. 
62. S. Gioveto grosso. 63. S. Gioveto forte. 64. Scrocco 
nero. 65. Uva Tacciona. 66. Mazzese. 67. Tinto di Spagna. 
68. Mazzamino. 69. Galletta nera (da tavola). 70. Agre- 
sto , o Trivoltino. 71. Corba nera. 72. Della Nuora. 
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73. Raffaone. 74. Angiola. 75. Lustrina. 76. Abrostine. 
77. Ciliegiona, 78. Barbarossa rossa. 79. Pampanino. 
80. Bergo nero. 81. Malaga nera. 82. Morone. 83. Oc- 
chio di pernice nera. 84. Occhio di pernice rossa. 
85. Vaiano. 86. Uva cotona. 87. Brugauico gentile. 
88. Zeppolino. 

Stato Romano* (1) — 1. Moscatellone bianco. 
2. Aleatico bianco. 3. Moscatello bianco. 4. Zinna di 
vacca, o ernpibotte. 5. Ghiapparona bianca. 6. Occhio 
di Bove. 7. Pizzutello bianco. 8. Greco bianco. 9. Uva 
Cornetta bianca. 10. Cima di Giglio bianco. 11. Caval- 
laccio (da tavola). 12. Bello Vellelrano. 43. Bello Ro- 
manesco. 14. Belio Cencioloso. 1£* Tribbiano giallo. 
16. Tribbiano verde. 17. Malvasia bianca. 18. Carda- 
rello bianco. 49. Buon vino. 20. Passerina da seccare, 
nera. 21. Cesanese nera. 22. Aleatico nero. 23. Cac- ' 
chione nero. 24. Cacchione paonazzo. 25. Sergolese da 
tavola. 26. Pizzoletto nero. 

Bologna. (2) — 4. Montonego bianco. 2. Paradisa 
bianca. 3. Forcella bianca. 4. Lugliatica bianca. 5. Mo- 
scatello bianco. 6. Bottone bianco. 7. Alionza bianco. 
8. Albana bianca. 9. Ruzzolotto bianco. 40. Torbiano 
bianco, li. Malcia bianca. 12. Querzola bianco. 43. An- 
gioli bianco. 14. Albana nera. 45. Lambrusca nera. 
16. Uva d'oro nera. 17. Grilla nera. 

Lombardia e Veneziano. — 1. Bergamina. 
2. Berzemina nera. 3. Di Canneto nera. 4. Lambrusca 
nera. 5. Malvasia. 6. Mammolo. 7. Piccolito bianco. 
8. Paganona. 9. Pignola di S. Colombano. 10. Rossera 
spessa. 11. Uva Pignolo. 

Piemonte. — Astigiano. — 4. Aleatico. 2. Badino 
nero o lambrusco nero. 3. Balsamina nera. 4. Barbera 

(1) Acerbi. 

(2) Acerbi. 
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nera. 5. Balaran. 6. Belissas. 7. Barbera piccola. 8. Ber- 
meslia. 9. Barbarossa Bonarda fiera. 10. Bordò nero. 
11. Brachetto nero. 12. Cenerola bianca. 13. Cenerola 
nera. 14. Coda di Volpe. 15. Cortese bianco. 16. Cro- 
valett. 17. Dolcetto. 18. Dolcino nero. 19. Erba luce. 
20. Fresa nero. 21. Gaietto nero. 22. Gamba di Pernice. 
23. Grignolino. 24. Lambrusca. 25. Luglienga bianca 
(da tavola). 26. Luglienga nera (da tavola). 27. Malaga. 
28. Malvasia bianca. 29. Malvasia nera. 30. Malvasiet- 
ta. 31. Morassa bianca. 32. Moretta. 33. Moro bianco. 
34. Moscatellone di Spagna (da tavola). So. Moscato 
bianco. 36. Melasca bianca. 37. Morastrina nera. 38. Mo- 
scato nero. 39. MiBsano. 40. Mossanetto. 41. Nebbiolo 
rosato. 42. Nebbiolo grosso nero. 43. Neirauo semplice. 
44. Neirano piccolo. 45. Passa*retta bianca. 46. Patrasso 
bianco. 47. Passaretla nera. 48. Pelosina bianca. 49. Pi- 
stoletto. 50. Scrocuss. 51. Tadom. 52. Tokay o Tokayer 
bianco o nero. 53. Trebbiano. 54. Trippa di Bò. 55. Uva 
Africana. 56. Uva Castel Alfieri. 57. Uva Ciolina. 
58. Uva di Agliano. 59. Uva della Madonna. 60. Uva 
di Cipro. 61. Uva Griggia. 62. Uva Grimalda. 63. Uva- 
Ione. 64. Uva odoratissima. 65. Uva Persia. 66. Uva 
regina. 67. Uva della Rovere. 68. Verdesio. 

GSenovesato. (1 ). — Uve delle cinque terre. - 1 . Al- 
barola Tribbiano bianco. 2. Bessara bianca. 3. Bracciola 
bianca. 4. Brusgiàbagia bianca. 5. Bosco bianco. 6. Cap- 
pellon livornese. 7. Foscara nera. 8. Frappolao. 9. Giun- 
caretta padulesca bianca. 1 0. Grandurina bianca. 1 1 .Gor- 
gonese bianco (da tavola). 12. Mostosa bianca. 13. Mella 
bianca. 14. Pollara nera. 15. Pisciara nera. 16. Ruspura 
bianca. 17. Ricabon bianco. 18. Rossese bianco. 19.Ros- 
sara nera. 20. Rum nero. 2I. Rollo bianco. 22. Scarica 
V asino. 23. Terron bianco. 

(1) Memoria di G. Guidoni. 
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Nella Polcevera le più stimate per i vini sono : 1. Al- 
barola-2. Bianchetta bianca. 3. Booà bianco. 4. Rossese. 

5. Vermentino, ed altre specie meno riputate. 

Aizza. — (Secondo Gallesio): 4. Brachetto. 2. Cla- 
retto bianco. 3. Casorico nero. 4. Frulla di Nizza. 5. Ros- 
sara bianca. 

Isola di Sardegna. — Uve nere. — 1. Nasca. 

2. Nuragus. 3. Rosa. 4. Girò Gra di Gallo. 5. Moncia. 

6. Bovali. 7. Nieddumoli. 8. Canonau. 9. Niedda-era. 
10. Zinzillosso. 11. Merdulina. 42. Monica uva di San 
Giovanni. 

Uye bianche. — 42. Moscadeddù. 13. Malvagia. 
44. Vernaccia Carnaccia. 15. Semi dame. 16. Mazzesù. 
1 7. Aremungiaù. 1 8. Saravesa. 1 9. Arbamannee. 20. Bian- 
chedda. 21. Asetallan. 22. Corniola". 23. Cuccumerina. 
24. Tita de bacca. 25. Axina de Angiulus. 26. Galoppù. 
27. Apesorgia bianca. 28. Moscatello. 

Sicilia. — 1. Pizziconi nero. 2. Mantenico bianco. 

3. Tropiano bianco. 4. Usolia nera. 5. Zibibo. 6. Cor- 
tonese nero. 7. Cateratto bianca. 8. Moscatello. 9. Ni- 
veddù. 

Giuseppe Biondi nel 1852 fece noto il nome delle 
seguenti: 1. Moscatello. 2. Calabrese nera. 3. Malvasia 
rossa. 4. Vernaccia bianca e nera. 5. Cateratto bianco. 
6. Matomio bianco e nero. 7. Niselio nero (Canajuolo 
toscano?). 8. Insolie, due bianche ed una nera. 9. Pa- 
trassa bianca e nera. 10. Zinigra, o Zibibo. 

Napoli (Provincia). — 1. Marzemina. 2. Lacrima 
del Vesuvio. 

Domenico Cestoni pubblicò nel 1843 il nome delle 
seguenti: 1. Aromata. 2. Odoraca bianca. 3. Odoraca 
nera. 4. Moscadella bianca ( appiana degli antichi ). 
5. Moscatella rossa. 6. Moscadellone , nero. 7. Mosca- 
dellone bianco. 8. Zibibo. 9 r . Cornamusa. 40. Pergolesa 
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(degli antichi). 11. Sardinella nera. 12. Corniola bian- 
ca. 13. Corniola nera. 14. Agostina. 15. diva. i6. Du- 
racina. 17. Groja bianca. 18. Groja nera. 19, Tosta 
bianca. 20. Tosta nera. 21. Del Vasto o Qatalanese. 
ti. Tamburo o Ruggia. 23. Afronita. 24. Montonico 
bianco. 25. Montonico nero. 26. Montonico dolce. 27. Ca- 
mastraro. 28. Dolcifera o Zuccherosa. 29. Malvagia nera 
e Malvagia bianca. 30. Aleatico o Guarnaccio. 31. Guar- 
naccio nero. 82. Zagarese. 33. Greco. 34. Passo! aro. 
35. Bambino. 36. Aglianico. 37. Canajuola. 38. Acqui- 
dosa. 39. Antica bianca. 40. Antica grossa o Anticone. 
41. Uvazza. 42. Aglianicone quagliano. 43. Trifera. 

Oltre le varietà indicate nella Toscana ne trascrivo 
alcune altre che si coltivano nella provincia Lucchese. 

I. Claretto (1). 2. Gallinzone. 3. Ciglianese. 4. Alea- 
tico ceragino. 5. Stradese.6. Pietrina. 7. Morone. 8. Slroz- 
zaprete. 9. S. Maria. 10. Pignolo. 11. Orzese. 12. Ver- 
naccia. 13. Farinello. 14. S. Giovetana. 15. Stiocchetto. 
16. Picciona (2). 17. Gerusalemme. 

» 

(1) Questa bellissima varietà fu presentata dal sig. Prof. L. Giorgi, 
alla prima Esposiziono provinciale di Trutte tenuta in Lucca il dì 10 
Settembre 1864. 

[%) Altra varietà rimarchevole presentata alla suddetta Esposizione 
<hil sig. Baroni. 
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CAPITOLO Vili. 

LAVORI PREPARATORJ PER LA PIANTAZIONE 

DELLE VITI. 

Abbiamo osservato più volte che la vite è una 
pianta da vegetare in qualunque terreno, anche dove 
non allignerebbe un' altra cultura, ma occorre ed è 
di somma importanza che questo terreno sia preparato 
con lavori da favorire la vegetazione della stessa pian- 
ta, escludendo però le terre umide e situate in valli * 
profonde ed anguste. 

Tre modi si usano nel preparare il terreno prima 
di piautare le viti, e sono per scasso, per fosse, e per 
formelle. 

Tao scasso, ossia dissodamento profondo del ter- 
reno per lunga estensione, onde rendere più basso il 
sotto suolo, è il modo più adatto alla coltivazione della 
vite, perchè più facilmente le sue radici lo attraver- 
sano, e così approfittando di quei sali che gli agenti 
atmosferici hanno decomposti, in pochi anni acqui- 
stano una forza straordinaria. La profondita di uno 
scasso varia secondo la natura del terreno da colti- 
varsi. Se il terreno è misto a ghiaje ed ha un sotto- 
suolo permeabile, allora lo scasso sarà sufficiente pra- 
ticarlo alla profondita di m. 0,77; se poi il terreno 
presenta roccie, massi, ed ha un sotto suolo imper- 
meabile, sarà necessario scassare più profóndamente 
fino a m. 1,00 e meglio a m. 1,15. 

Nel primo caso Io scasso costerà poco ; nel secondo 
talvolta si può ejevare ad una spesa forte, perchè per 
abbassare quei massi saremo costretti ad adoprare pali 
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di ferro, e spesso anche mine. Nonostante, anche la 
spesa forte non deve distoglierci da questo lavoro, 
poiché il profitto che ne ricaveremo sarà sempre rag- 
guardevole, quando si consideri che quel terreno non 
sarebbe atto ad alcuna altra cultura, mentre è eccel- 
lente per la vite. 

Dei sassi somministrati dallo scasso ne approfitte- 
remo in parte pei terreni situati in pendici, onde 
stabilire muri a sostegno delle terrazze o lenze che 
rendano più pianeggiato il suolo, e le acque dirotte 
non Io danneggino ; ogni restante dei sassi stessi può 
essere utilizzato per metterlo nel fondo dello scasso 
e costituire così una fognatura generale nel sottosuolo. 
In tal modo eviteremo anche la spesa di trasporto dei 
sassi, alla quale si sobbarcano quelli che li tolgono da- 
gli scassi per depositarli in altro luogo. I terreni in 
pendici, ancorché privi di sassi, sarà necessario ren- 
derli sempre pianeggianti per mezzo di arginature ; 
però in quelli sarà essenziale stabilire dei fognuoli, a 
fine di dare uno sfogo uniforme alle acque piovane 
che infiltrano nella terra. Questi fognuoli si fanno 
nello scasso alla profondità di m. 0,30 e larghi m. 0,58, 
dando loro la direzione stessa della pendice del ter- 
reno e conducendo le acque nelle fossette addette. La 
disposizione dei sassi in questi fognuoli deve essere 
latta in modo che dia libero adito alle acque, e come 
suol dirsi a capannello. In quei luoghi poi ove man- 
cano sassi si può ricorrere alle cannelle di drenaggio, 
ai fasci di scopa, di canne ec. I fognuoli devono essere 
fatti alla distanza circa di metri 12 fra loro. 

In Francia si scassa ad una profondità che varia 
dai m. 0,45 ai m. 0,58, ma presso di noi non si può, per- 
. chè la temperatura nella stagione esl^va elevandosi ad 
un massimo grado andremmo incontro a gravi conse- 
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guenze, e collo scopo di risparmiare una piccola somma 
non approfondendo più lo scasso, si esporrebbero troppo 
le radici delle viti agli effetti del calore. Se nel suolo, 
ove abbiamo piantata una vigna, si troveranno pie- 
truzze o frammenti di sassi sarà ben fatto lasciarveli, 
perchè questi corpi, senza fornire alcun nutrimento alle 
piante, modificano il terreno dividendolo e riscaldan- 
dolo Qualcuno che ha voluto nettare il suolo da co- 
testi piccoli sassi ha dovuto provare il doloroso effetto 
di veder diminuire i raccolti delle sue visne. 

La spesa di uno scasso reale varia a seconda della 
profondità, alla quale si eseguisce, e a seconda della 
natura del terreno che s' incontra ; ma se non si tro- 
vino gravi difficoltà, come massi, sassi, ec. e gli si dia 
una profondità di metri 0,77, la spesa si eleverà circa 
a Ln. 1300 per ettaro. In un terreno però, nei di cui sotto 
suolo sieno sassi, dovendolo approfondire di metri 1 ,00, 
la spesa si può elevare anche a Ln. 1800 per ettaro. 

I»e Fosse* — Quando si vogliono fare filari di 
viti distanti V uno dall' altro in guisa da lasciare delle 
strisce di terreno destinate alla sementa dei cereali, 
invece di scassare tutta V estensione, si fauno delle 
fosse. Queste devono essere larghe metri 1,45, pro- 
fonde metri 1,00 e distanti fra loro metri 4,00; devono 
essere inoltre fognate ed in modo che V acqua possa 
scorrere liberamente , nè mai stagnarvi , altrimenti 
danneggerebbe immensamente la piantazione. Le viti 
nelle fosse devono essere poste a distanza fra loro di 
metri 0,58. Sembrerà a prima vista che questo modo 
di preparare il terreno sia meno costoso che fare uno 
scasso generale, ed infatti nei ferfeni specialmente 
ove il sotto suolo abbonda di sassi , le fosse costano 
Ln. 14, 13, i cento metri, mentre lo scasso generale, alla 
stessa profondità, costa Ln. 18,00 i c. m.; ma questa pie- 
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cola differenza diventerà ancor minore, relativamente 
ai vantaggi che porterà lo scasso , quanto più i filari 
saranno vicini fra loro, perchè cosi non resteranno stri- 
sce di terreno non dissodato da opporre forte resistenza 
al libero andamento delle radici delle piante. È re- 
cola Generale nel Fiorentino, quando sono state fatte 
nel terreno le fosse per le viti, di lasciare queste fosse 
aperte per una stagione intiera, onde' dar luogo agli 
agenti atmosferici d'incuocere la terra estratta e ren- 
derla migliore e più atta alla piantazione. 

Ecco un prospetto del costo di un ettaro di terreno 
a fosse, ben s'intende, ove non sieno molti sassi. 



Prezzo di un Ettaro di terreno, a Fosse come si usa 

nel Fiorentino. 



• 

Fossa aperta larga metri 1,17 profonda metri 0,77 
e alla distanza di un filare all'altro metri 4,06.. 
Sono metri 2484,72 che al prezzo medio di li- 


339, 90 , 


• 

Spanchinatura della fossa L. 2, 80 i cento m. . . . 


69, 87 




75, 53 


« 


231, 32 


Ammontare di un Ettaro. . , L. 


716, 32 



I 

Piantando le viti distanti fra loro metri 0,58 in un 
terreno disposto come sopra, nei filari ve n'entrano 
numero 4284. 

Il prezzo dellé fosse, così dette a inveito, differisce 
assai secondo la qualità del terreno ove si fanno, però 
in media fra un terreno buono ed altro di peggiore 
qualità può considerarsi Lire 8,72 i cento-metri: ma 
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siccome questo sistema impedisce di stabilire le fogne 
ed i fognuoli, perciò è peggiore dell' altro. 

Formelle o buche. — Questo modo oltre al 
presentare una gran difficoltà per stabilirne il prezzo, 
che può essere maggiore o minore a seconda della 
difficoltà da superare per la diversa natura del suolo, 
presenta al coltivatore tali e tanti difetti che a mio 
parere non si può adottare in un sistema razionale di 
cultura. Se queste formelle sono fatte in un terreno 
molto compatto, la pianta direi quasi si trova in esse 
nelle condizioni come se fosse in un vaso, che non per- 
mette alle radici di estendersi al di là della di lui 
larghezza. 



CAPITOLO IX. 

MODI DIFFERENTI DI MOLTIPLICAZIONE DELLA VITE. 

Per seme. — Benché da questo modo di propa- 
gazione spesse volte si fttengano specie buonissime e 
nuove, però siccome occorre una dozzina d'anni per 
avere il frutto al suo stato normale, ed ò necessario 
più del doppio di quel tempo per stabilire la buona 
qualità del vino ottenuto, ciascuno intende che è me- 
glio scegliere nella innumerevole quantità di specie già 
conosciute, quelle che si adattano alla voluta cultura 
e sono ammesse per buone, lasciando agli speculatori 
di novità di tentate questa via per ottenere specie 
nuove. Per conoscere poi più presto una qualità di vite 
ottenuta per seme, potremo con qualche tralcio della 
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stessa innestare un pedale di vilé adulta, e così avere 
il frutto sollecitamente per giudicarne. 

Per magliuolo. — Questo è il mezzo di pro- 
pagare la vite il più semplice, che dà risultati più. so- 
disfacenti, ed è usato da epoca antichissima. Il nome 
di magliuolo deriva dalla sua configurazione, avente 
al piede un piccolo pezzetto del legname vecchio, del- 
l'aspetto di un piccolo maglio. (Fig. \.) Occorre, e que- 
sta è condizione essenziale, che il mag- 
liuolo sia un sarmento dell'anno stesso, 
in cui la vite ha fruttificato, e il di cui 
legname sia assodato ed abbia acquistata 
la grossezza necessaria. In oggi i più 
esperti coltivatori raccomandano di to- 
gliere il pezzetto di legno lasciato al 
piede di questo tralcio, in quanto che 
essendo legno morto, col tempo viene a 
marcire ed impedisce la cicatrizzazione 
all' orliccio che gli si trova a contatto ; 
perciò occorre tagliare il legno vecchio 
al punto dell' inserzione dell'orliccio, ese- 
guendo l'operazione con un ferro ben 
tagliente per non danneggiare lo svi- 
mm . luppo delle nuove radici, ed ottenere la 

Fiy.1 — Magliuolo. rl> . 7. . j , . . 

completa cicatrizzazione del taglio. Il 
pezzetto di legno vecchio si lasciava nel suo piede per 
avere un punto d' appoggio nel magliuolo, onde pro- 
fondarlo nel terreno col mezzo della gruccia. Io biasimo 
altamente V uso della gruccia, specialmente in quei 
terreni, ove abbondano i sassi, perchè nel ficcare il ma- 
gliuolo, essi lo danneggiano con la confricazione. È opi- 
nione di molti coltivatori che prima di piantare i ma- 
gliuoli sia d' uopo immergerli nell'acqua per dieci o 
quindici giorni; io pure ho usato questo sistema e mi 
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ha corrisposto in modo da raccomandarlo caldamente a 
coloro che intraprendono in grande la cultura della vite. 

Questa immersione, che pare disponga molto lo svi- 
luppo delle radici, deve essere fatta in acqua aereata, 
meglio se in acqua corrente, esclusa sempre quella 
cruda di pozzo. 

Barbatelle. — Si denominano barbatelle i pezzi 
di sarmento della lunghezza circa di metri 0,40. (Fig. 2.) 
Per farle si procura di 
prendere dalle viti quella 
porzione di tralcio annuo 
e della maggior grossezza 
possibile, che è in pros- 
simità del pedale; poi nel 
terreno preparato antici- 
patamente e in fossette 
. della profondità circa di 
metri 0,35, si pongono a 
sdraio i raccolti sarmen- 
ti ; quindi si ricoprono 
con la terra in modo che 
sia ad essi bene -a con- 
tatto, e addossandogliene 
ancora una buona quan- 
tità. Ih tal modo al mo- 
mento che uno vuole col- 
locare i sarmenti nella 
piantonaia troverà che p*. % - Barbateli*, 

hanno ingrossato T orlic- 
elo del pedale e mostrano di disporsi a sviluppare le 
radici. Alcuni hanno consigliato di scortecciare i sar- 
menti per la lunghezza di metri 0,10 dalla base, e 
per ottener questo con molta più facilità, li tengono 
per qualche giorno nell'acqua. La perdita delle bar- 
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batelle fatte col descritto metodo si residua a poco, 
forse al 4 o 5 per cento. Il tempo nel quale si trapian- 
tano le barbatelle è V autunno. Delle barbatelle he 
tratteremo più a lungo al Capitolo del barbatellajo. 

Per talea o tallo. — Ogni tralcio di. vite 
dell'anno, tagliato di fresco e che abbia due occhi, o me- 
glio tre o quattro, costituisce una talea o tallo. Questi 
pezzi di sarmento si pongono a piccola distanza sotto 
terra, convenevolmente preparata, e vi si lasciano fino 
al Marzo successivo; allora si trapiantano o nel barba- 
tellajo, o nel terreno trasformato a vigneto. Si ritiene 
che le piante ottenute con questo modo di moltiplica- 
zione sieno più robuste di quelle ottenute dalle bar- 
batelle, perchè alla base di queste, le radici si svilup- 
pano con minor forza. Il tempo opportuno per far le 
talee è dal Novembre a tutto Marzo, e quello per tra- 
, piantarle è la primavera. 

Questo modo di propagazione è da raccomandarsi 
caldamente ai proprietari in quanto che, oltre a riu- 
scire benissimo, si eseguisce in sì poco spazio di ter- 
reno, che resta facilissimo a chiunque di metterlo in 
pratica, e così propagare con sicurezza quelle specie 
di viti, che T esperienza ha indicate per buone nella 
sua località. 

Sarà necessario scegliere un terreno ricco e fresco, 
onde essere sicuri della riuscita delle talee, e per aver 
queste buone, il viticultare, quando l'uva avrà acqui- 
stato il suo maggiore sviluppo e sarà matura , invierà 
uno o due operai intelligenti a contrassegnare con un 
filo rosso i tralci più belli e meglio costituiti, e che 
hanno frutto, per trarne poi a suo tempo talee, bar- 
batelle, innesti ec. 

Per yemme. — Nel mese di Marzo si prendono 
sarmenti di vite e si tagliano in tanti pezzetti, procu- 
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rondo di lasciare nel centro di questi un occhio o gem- 
ma (Fig. 3), poi' in solchi di un terreno ben lavorato e 
concimato con letame macero si 



pongono con la gemma in alto, 
alla distanza fra loro di sei cen- 




timetri ; quindi SÌ ricuoprono con Fig. 3. — Gemma. 

terra sciolta per V altezza di 3 

centimetri circa, e si irrigano sovente durante Testate 

successiva. 

Questo recentissimo modo di propagazione e poco 
dispendioso e di facilissima esecuzione. 

Per margotto. — Quando si voglia moltiplicare 
non in gran numero qualche specie di vile di ot- 
tima qualità, questo metodo è forse il più sicuro. Que- 
sta moltiplicazione si ottiene in due modi: il primo, è 
di piegare dentro un cestino di vimini, contenente della 
terra , un tralcio robusto e sano con due occhi fuori 
della terra (Fig. 4), lasciarlo un anno, quindi tagliato 




Fig. 4. — Margotto a cestino di vimini 
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dalla madre pianta, sotterrarlo con la cestina nel luogo 
ove si vuol piantare : il secondo, consiste nel far pas- 
sare un tralcio in un vaso di terra cotta per mezzo del 
foro che è alla sua base , lasciando pure fuori due 
occhi (Fig. 5), poi si ricuopre il vaso stesso di buona 

terra, e nella primavera suc- 
cessiva si taglia il tralcio dalla 
madre pianta, per lasciarlo in 
vaso,o piantarlo. Ambidue que- 
sti modi di moltiplicazione si 
praticano nel Novembre. Nel- 
l'anno stesso da questo tralcio 
potremo ottenere qualche bel 
grappolo di uva , quando si 
abbia avuto cura di scegliere 
un tralcio sul legname dell'an- 
no precedente. 

T*i<4> paggi natura. — 
Per far bene questa operazione 

Fig. 5. -Margòtte a vaso, bisogna, durante il mese di 

Marzo, scegliere dalla vite uno 
o due tralci, i più forti e vigorosi, piegarli ad arco, e 
sotterrarli per una lunghezza di metri 0,40 ed alla pro- 
fondità di metri 0,12, facendo quindi scaturire fuori 
di terra due occhi vigorosi. 

Nell'estate successiva i due occhi svilupperanno 
due tralci, che si avrà cura di sostenere con un pa- 
letto ; l'anno dipoi giunti i tralci al tempo della nuova 
piantazione, si taglieranno dalla madre pianta, e con 
grandissima cura si trapianteranno cercando di non 
offendere minimamente le loro radici. Nel caso però 
che si voglia riempire la mancanza di una vite vi- 
cina a quella dalla quale si fanno le propaggini, il 
taglio dalla madre pianta non si potrà fare che dopo 
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uno o due anni. Questo sistema di propagginare è il 
più usitato per riempire i vuoti che avvengono fra le 
viti , ed è la base fondamentale su cui posa la con- 
tinua rendita di una vigna. 

Innesto. — 11 sistema d' innestare le viti viene 
raccomandato caldamente quando nei vigneti si voglia 
sostituire uua specie migliore a quelle riscontrate poco 
produttive, o poco adatte a somministrare buon vino. 
. Questa operazione è di una grande importanza ; ed 
eseguita m grande dai nostri proprietarj e coltivatori 
potrebbe dare alla nostra industria vinicola un tale # 
sviluppo da rimettere in onore in pochi anni la scaduta 
fama dei vini italiani. In Francia, ove la cultura 
delle viti e la vinificazione hanno raggiunto quasi un 
grado di perfezione, tal modo d'innesto si pratica in 
alcuni dipartimenti su vastissime proporzioni. Oltre al 
vantaggio, come si è detto, di sostituire con l'innesto 
una specie migliore ad una peggiore, otterremo uno 
sviluppo maggiore nel ceppo, i grappoli dell'uva sa- 
ranno molto più belli e matureranno più completa- 
mente , e di più ringiovaniremo il vecchio ceppo in 
modo da ottenere una quantità di prodotto simile a 
quella che darebbe un ceppo adulto, però di una qua- 
lità migliore di quello dato da una vite giovane. 

Che 1' azione dell' innesto ringiovanisca la vite, in 
Francia non è messo più in dubbio r ed il sig. Cazalis 
Allut ha pubblicato nel 1861 un importante lavoro su 
questa operazione, eh' egli aveva fatta in grande nelle 
sue vigne, ottenendone maravigliosi risultati ; ed eccone 
in estratto le riflessioni. — Egli fece innestare nel 1830 
una vigna, che contava allora 80 anni; essa oggi è in 
buono stato, come altra a contatto piantata nel 4841. 
I membri del Giurì per il conferimento dei premi, an- 
dati a visitare il suo possesso nel 1859, non poterono 
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scoprire alcuna differenza fra i ceppi della nuova pian- 
tazione, che avevano 1 8 anni, e quelli innestati nel \ 830, 
i quali furono. poi riscontrati dell'età di 109 anni. L'u- 
tilità dell'innesto è oramai riconosciuta da tutti i pra- 
tici coltivatori. Ponete il caso che nel suolo, ove avete 
piantata una vigna, dopo alcuni anni osserviate che 
le specie ivi coltivate non vi si adattino ; come ri- 
mediarvi ? Se si disfacesse la vigna, oltre alla spesa 
per la nuova piantatura, si perderebbe un tempo as- 
sai lungo, talché diverrebbe urfa operazione rovinosa; 
i dunque bisogna ricorrere all' innesto che nell' anno 
stessa permette di aver prodotto ; al qual prodotto però 
è bene rinunziare, togliendolo, affinchè V innesto slesso 
si fortifichi maggiormente. Questo sacrifizio verrà com- 
pensalo largamente Tanno successivo. L'innesto au- 
menta il prodotto delle viti, come lo constata un esem- 
pio di una sua vigna a uva nera di 35 anni, innestata 
a moscato; questo moscato, così innestato, ha dato com- 
parativamente ad una vicina vigna della medesima 
specie, nel medesimo suolo, più fruito e meno tralci. — 
Nella comune di Savennières (Maine et Loire, Francia) 
il sig. Guillory ha cambiato per mezzo dell'innesto 
una vigna rossa in vigna bianca. Nel comune di San 
Bartolommeo (Maine et Loire, Francia), il generale De- 
large ha trasformato al contrario per mezzo dell'inne- 
sto un rinchiuso di vigna bianca in vigna rossa; molti 
e molti altri esempi potremmo citare per mostrare la 
grande utilità dell' innesto. 

Il tempo in cui si fa l'innesto è dal principio di 
marzo fino alla metà di maggio, ma però è sempre 
preferibile farlo nel marzo, perchè sviluppa maggior- 
mente, e le piante si costituiscono in stato più vigo- 
roso. Si può innestare anche nell' inverno, ma se la 
stagione sarà piovosa si corre rischio di veder soffrire 
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V innesto, poiché Y acqua gli toglie 1' argilla e ne mette 
allo scoperto le parti. Se si dovesse protrarre l'innesta- 
tura, ed i tralci fossero già tagliati, per conservarli sa- 
rebbe d'uopo porli sotterra alla profondità di metri 0,10, 
togliendoli cos\ dal contatto dell'aria, onde impedir loro 
la vegetazione. Quando siamo sicuri che gl'innesti sieno . 
attaccati, bisogna tagliare tutti i getti o polloni che la 
vite abbia sviluppati alla base, e ciò deve essere fatto 
molto accuratamente e da persona intelligente, perchè 
bisogna scalzare i ceppi fino al punto ove hanno get- 
talo i polloni stessi, e tagliarli sènza offendere l' inne- 
sto. Si è anche proposto di strapparli senza scalzare 
il terreno, e ciò per diminuire la perdita di tempo; ma 
è una operazione incerta ed incompleta. 

L'innesto può facilmente farsi da qualunque vi- 
gnaiuolo: e i migliori sistemi d'innestare sono due, 
T uno poco differente dall'altro. L'innesto oramai il 
più adottato è quello a spacco, come si usa per il pero, 
il melo ec. con la differenza, che sulla vite bisogna 
• praticarlo nel ceppo alla profondità di 4 o 5 centimetri 
nel suolo, e conseguentemente bisogna scalzare il ceppo 
stesso a 10 o 42 centimetri, onde poter lavorare con 
comodo. Si spacca dunque il ceppo, e mettendo un co- 
nio da una parte nello spacco aperto si ha così il 
modo di incastrarvi l'innesto fatto a zeppa, procurando 
di lasciare a questo due occhi sani, che uno deve es- 
sere prossimo al ceppo, l'altro fuori della superficie del 
terreno. Ciò fatto, le parli incise si legheranno con 
buccia sottile di salcio, si ricuopriranno poi con mi- 
stura da innesto, o anche con argilla mista a sterco di 
vaccina, quindi si cuoprirà il tutto di terra, lasciando 
con cautela libero l'occhio superiore. È d'uopo avvertire 
di tagliare la legatura quando saremo sicuri che l'in- 
nesto abbia attaccalo, se no ne avverrebbe la strozza- 
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tura. Spesse volte accade che nel preparare la mazza 
da innesto si tdgli ugualmente il legno sì da una parte 
che dall'altra, ed allora la midolla risecchisce, la mazza 
perde la sua consistenza, e l'operazione fallisce ; per- 
ciò bisogna levare il legno da una sola parte e con 
un solo taglio pulito, e dalla parte opposta al taglio, 
levar la buccia adesa a pochissimo legno. {Fig. 6.) 




Fig. 6. — Innesto a spacco. 



Un altro innesto, poco dissimile dal precedente, 
consiste nello scalzare il ceppo all' intorno metri 0,30, 
alla profondità di metri 0,30, nel tagliarlo alla al- 
tezza di metri 0,15 in forma di ugnatura, o becco di 
clarinetto, e farvi uno spacco che si tiene aperto con un 
conio. (Fig. 7.) Si prende poi un vigoroso e forte sarmento 




Fig. 7. — Innesto a barbatella. 



Digitized by Google 



— 49 — 

provvisto del suo tallone, o orliccio, si taglia della lun- 
ghezza di centimetri 30, scartandone fra i due occhi 
una porzione di circa centimetri 6, lungo il becco di 
clarinetto fatto sul ceppo ; dipoi partendo dal fondo 
dello scarto, si fa un taglio obliquo ascendente nel 
sarmento stesso, in modo da formare una piccola lin- 
gua che deve introdursi nello spacco dei ceppo, fa- 
cendo attenzione che le scorze del sarmento e del 
ceppo sieno a contatto fra loro. Ciò fatto si lega il , 
tutto con la solita buccia di salcio , e si cuoprono 
con mastice da innestatore, o con quel mescolo ac- 
cennato di sopra, tutte le parti incise, interrandole 
poi in modo da lasciare fuori un occhio, e procurando 
di più di sostenere V innesto con un palettino. Facendo 
in tal modo avremo al tempo istesso innesto e bar- 
batella, perchè nel fondo del sarmento, all'orliccio, in . 
breve tempo si sviluppa una grande quantità di radici. 
Se il ceppo che vogliamo innestare è giovane non po- 
trà sostenere che una sola mazza, se è vecchio potrà 
sostenerne anche due, e cosi saremo sicuri di averne 
almeno una attaccata; ma qualora prendessero ambe- 
due, una di esse dovrà essere soppressa. 

Le viti giovani non si potranno innestare altro 
che quando avranno raggiunti i cinque o sei anni, per- 
chè fino a quella età non avranno resistenza suf- 
ficenle. Se la pianta è giovane, con un buon pajo di 
forbici si taglia con un solo colpo ; ma se è vecchia 
bisogna ricorrere ad un segaccio, o ad un pennato, ed 
allora vi è molta pèrdita di tempo. Sarebbe utile 
avere un amputatore resistente che di un sol colpo 
tagliasse i pedali grossi, per avere anche una spesa 
minore di mano d'opera. 

11 prezzo degl' innesti presso noi è molto forte, ele- 
vandosi fino a lire 7,00 i cento pedali innestati, men- 

4 
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tre in Francia gl'innesti si pagauo lire 1,50 i cento 
pedali giovani, e lire 4,00 i cento pedali vecchi. 

■» i o \ anatiiia. — Questa consiste nel sotterrare 
l'intiero ceppo, e tirar fuori i migliori tralci, lasciando 
ai medesimi due occhi per ciascuno. Serve questo 
modo per riempire i vuoti, o mancanza delle viti nei 
filari vicini e paralleli, e per farle produrre con più solle- 
citudine : questa è la base principale del sistema delle 
vigne alla Romagnuola. In una vigna alla Romagnuola, 
nel 1861, riscontrai che una madre pianta di S. Gio- 
veto, provanata, aveva dato origine a 46 ceppi, i quali 
orano alla distanza l'uno dall'altro di metri 0,o8: 
queste viti erano tutte ricche di uva. 

È opinione che questo sistema di propagazione in- 
debolisca la pianta e somministri un vino molto fiacco; 
ciò però non è evidentemente provato, in quanto che 
dietro le mie osservazioni sulla densità dei mosti , 
non vi ho trovato alcuna dillerenza di fronte a quelli 
delle viti propagate diversamente. 



CAPITOLO X. 

PUNTAZIONE DELLE VITI NELLE VIGNE. 

Tre sono i modi di piantare le viti per stabilire 
un vigneto. 

1° Piantazione confusa. 
2° Piantazione in filari distanti fra loro. 
3° Piantazione in filari vicini fra loro, o come 
si dice in quadro. 

Piantazione confusa. — La piantazione 
confusa è la meno costosa, e permette di collocare mag- 
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gior numero di viti in un dato spazio di terreno; ma 
i lavori annui divengono più costosi, in quanto che 
è necessario maggior tempo ad eseguirli. In alcuni 
luoghi preferiscono questo sistema, servendosi delle 
prime viti piantate, propagginandole in tutte le dire- 
zioni; però i vantaggi non stanno in rapporto con gli 
inconvenienti che ne derivano, eseguendosi i lavori 
con maggior difficoltà , la distribuzione degV ingrassi 
facendosi peggio, il sole non penetrando ugualmente 
in tutta la vigna, ed in ultimo le spese di vendem- 
mia e potatura aumentando considerevolmente. É 

Piaiitazione in filari Isolati. — Questo 
modo è d' uso quasi generale in tutta l'Italia, ma 
specialmente nel Fiorentino. I filari delle viti si pon- 
gono comunemente alla distanza di metri 4. 06 l'uno 
dall' altro, e nei filari le viti sono collocata alla di- 
stanza di metri 0, 58; sicché in un ettaro daranno un 
complessivo di N° 4284 viti. Ma vi sono pur anche 
filari di viti posti fra loro alla distanza di metri 3,00, 
e il terreno fra filare e filare è destinato alla se- 
menta dei cereali; di più ogni tre metri si pianta un 
frutto, o un toppo , o un olivo; ai quali si tirano su 
due o tre vili per ciascun Iato, che servono a quelle 
di sostegno. Se noi consideriamo lo spazio che occu- 
pano le viti, in questo genere di piantazione, se con- 
sideriamo la maggiore spesa occorrente nei lavori , 
vedremo che il prodotto non sta a compensare la 
spesa. Inoltre la vite fruttifica meno assai in quanto 
che, tanto le piante alle quali è associata, quanto i 
cereali annui, che vi si seminano, spossano il terreno, e 
di più i lavori preparatori a conseguire questo raccol- 
to, danneggiando la vite, ne diminuiscono il prodotto. 

Piantazione in filari vicini fra loro 
o come si dice in quadro. — Questa pianta- 
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zione bene ordinata e disposta in linee parallele è il 
miglior modo di stabilire le vigne, e presenta moltis- 
sima facilità ai lavori da farsi, tanto a mano che col- 
f aiuto delle bestie, senza timore di offendere nè le 
radici ne i pedali delle piante, ed inoltre le palature 
sono di più facile esecuzione. Questa disposizione re- 
golare permette al sole di penetrare con i suoi raggi 
in tutti i punti delle vigne, e V ombra delle viti non 
ritarda la maturazione dell' uva ; lascia al coltivatore 
giudicare a colpo d 1 occhio della buona tenuta della 
sup vigna, potendo scorgere qualunque più piccola man- 
canza; ed infine agevola l'impiego del filo di ferro 
che porta indubitatamente tanta economia nel man- 
tenimento annuo di una vigna. 

Distanza delle viti fra loro. — La di- 
stanza minore, che si può interporre fra le viti, è un 
metro quadro, altrimenti il prodotto diviene scarso, la 
pianta soffre e termina col perire ; mentre dando 
loro maggiore distanza, le viti non faranno che van- 
taggiarsene. La distanza che io tengo sempre nelle 
mie piantagioni è di un metro, dovendo eseguire i 
lavori a mano, ma dove questi lavori vengono ese- 
guiti con istrumenti tirati da bestie, la distanza è di 
metri 2,00, e da vite a vite metri 4, 00. Il sig. Saba- 
tier, al suo possesso della Concezione, e nelle vigne da 
lavorarsi colle bestie, ha tenuta la distanza da vite 
a vite di metri 1,25, e da filare a filare metri 3,00, 
e in quelli da lavorarsi a mano la distanza l'ha li- 
mitata ad un metro quadro , o un metro e cen- 
timetri 25. 

Delle viti a spalliera. — Abbiamo parlato 
di collocare le vigne in pendici, e quando queste sieno 
declivi, di erigere dei muri a retta per formare delle 
terrazze o lenze in piano, ma questi muri che riscon- 
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triamo bene spesso nelle nostre campagne sono innu- 
merevoli ed occupano molta area di terreno senza 
rendere alcun prodotto, e richiedono invece nella loro 
costruzione una non lieve spesa. Le viti a spalliera 
in tal caso offrirebbero modo certo di ottenere un 
buon frutto del capitale impiegatovi, ed infatti non vi 
è vite che sia posta ad un muro, a spalliera, che non 
dia un' abbondante quantità di uva che acquista una 
perfetta maturazione ed una maggiore grossezza. Que- 
sto sistema introdotto specialmente in vicinanza delle 
grandi città, ove si fa gran consumo di uve da ta- 
vola, può divenire così importante da formare una 
sorgente di ricchezza. Infatti a Fonlainebleau, a Tho- 
mery, ove questa cultura è pervenuta al più alto grado 
di sviluppo, fanno dei loro Chasselas la più ricca in- 
dustria, vendendoli a Parigi pel consumo delle tavole. 
Ora perchè nel Fiorentino non devesi fare altrettanto ? 
Perchè con la mitezza del nostro clima non dobbiamo 
attendere ad una cultura che ci darebbe migliori ri- 
sultati di quello che in Francia ed anco in Inghilterra 
ottengono con mezzi artificiali? Io stesso posso citare 
un esempio di quanto ho accennato. Da una sola vite 
di Salamanna (Moscadellone di Spagna - Gros muscat 
d f Espagne), dell'età di 9 anni, nel 1° Gennajo dell'anno 
decorso 1863 colsi libbre 77 uva in perfettissimo stato 
e la vendei lire 4, 40 la libbra, talché mi rese lire 107.80. 
Circa al modo di tenere ed educare a spalliera le viti 
darò più ampj dettagli nel capitolo che riguarda la 
potatura delle viti in generale. 

Direzione dei filari in un vigneto. — 
ì filari dovranno essere, per quanto si possa, diretti 
dal Sud al Nord, perchè cos\ tutto il giorno il sole 
potrà agire liberalTiente sull' uva, e le viti non si om- 
breggeranno le une con le altre. Ma siccome il più 
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delle volte avviene che la configurazione, la giacitura, 
il pendio del terreno sul quale si vuole impiantare la 
vigna Io impediscano, ciò non sarà di assoluto osta- 
colo all' impianto delle vigne, perchè la nostra situa- 
zione topografica e il nostro clima ci permettono an- 
fhe di transigere su questo: molto più poi ci sarà per- 
messo di transigere volendo adottare il filo di ferro per 
montare le vigne, perchè allora converrà per economia 
prendere quella direzione, nella quale i filari raggiun- 
gono la maggiore lunghezza. 

Pftantazlone delle viti* — L epoca migliore 
per piantare le viti è la fine d' autunno e i primi 
dell' inverno, perchè V umidita favorisce lo sviluppo 
delle radici e cosi alla veniente primavera la pianta 
non ha che a vegetare e sviluppare i tralci. Il pian- 
tare, come si usa fra noi, # Marzo, non è bene indi- 
cato, perchè molti souo allora i lavori rurali, le fre- 
quenti piogge possono prolungare di troppo questa 
operazione, e il susseguente forte calore dell 1 estate ren- 
derebbe viepiù incerta la. riuscita. La profondità alla 

quale devono essere pian- 
tate le viti, nelle nostre re- 



gioni meridionali, è m. 0,50, 
nelle regioni settentrionali 
è sufficiente metri 0,30. 

Il modo più economico 
di piantare i magliuoli è 
colla gruccia, però in un 
terreno moltosassoso questo 
sistema presenta qualche 
difficoltà e danneggia i ma- 
gliuoli. (Fig. 8.) 

Se lafpiantazione viene 
fatta con le barbatelle, al- 




ri 



l'ig. 8.»— Gruccia. 



Digitized by Google 



- 00 — 

lora converrò eseguirla a buche, le quali devono es- 
sere della profondità che indica la barbatella stessa. 
Quando abbiamo piantata una vigna a magliuoli sup- 
pliremo a quelli seccati o marciti con barbatelle della 
medesima specie, ma di due anni. In mancanza di 
barbatelle della medesima specie, potremo piantarvene 
altre che poi innesteremo, per mantenere le vigne in 
specie distinte. 

Cade qui acconcio di raccomandare caldamente ai 
proprietarj ed ai coltivatori d' invigilar bene a questa 
operazione, perchè i coloni nostri, specialmente nel 
fiorentino, tengono il barbaro sistema di contorcere 
tutto il magliuolo prima di piantarlo, con V idea falsa 
che esso così sviluppi maggiore quantità di radici; di 
più usano anche di prendere due magliuoli, avvitic- 
chiarli insieme e piantarli ambedue nella stessa buca, 
per essere sicuri che uno di essi attacchi, quindi dopo • 
due anni, scalzano i due magliuoli, lasciano il più 
vigoroso e tagliano l'altro alla profondità di metri 0, 15 
ai metri 0, 20, cosicché ne rimane una porzione che 
il tempo fa marcire e porta pregiudizio alla vite pre- 
scelta. 



CAI-ITOLO XI. 

LAVORI ANNUI. 

Ripiantazioiie* — Sotto questo nome s' in- 
tende quella importantissima operazione che ogni anno 
il diligente coltivatore di viti deve eseguire nelle sue 
vigne, per riempire nei filari quei vuoti avvenuti per 
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Ja perdita delle viti, o per sostituire altre piante a 
quelle che si vedessero languire» Questa operazione si 
fa comunemente per propaggine (Vedi Propagginatura, 
cap. IX) o per barbatelle (Vedi Barbatelle, cap. IX) o 
per Provanatura del ceppo (Vedi cap. IX). 

Vangatura. — In una vigna ben coltivata sono 
necessari per lo meno due lavori nel corso dell'anno; 
però, siccome la vite trae maggior benefizio dai lavori 
che non dalla concimazione, se essi saranno più, ne ri- 
sulterà maggiore utilità alia pianta. Il primo lavoro si fa 
con la vanga, e meglio con il tridente (Fig. 9) che in 
Francia si conosce col nome di harpe o houe fourchue. 
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Nei terreni compatti potremo servirci eoa molta uti- 
lità del tridente, ma là dove il terreno è molto sciolto 
sarà sempre meglio adoprare la vanga, tanto più che 
col tridente, non giungeremo a mettere a contatto 
dell- aria la terra sottoposta tanto bene come con la 
vanga. Dal Novembre al Marzo è il tempo, nel quale 
si devono vangare le vigne, e questo primo lavoro 
non deve sorpassare la profondità di metri 0, 20 ai 
metri 0, 30, nelle regioni meridionali, e nelle setten- 
trionali di metri 0, 45 ai metri 0, 20. La vangatura, 
ad onta che costi molto, dovrebbe essere fatta tutti gli 
anni, anche in quelle vigne che non devono essere 
concimate, perchè la terra così aereata porta grande 
giovamento alle radici, le quali spesse volte dalla 
vanga sono danneggiale, lo che non avviene dalla 
zappa tridentata. Questo stesso lavoro si fa col coltro, 
ma bisogna che i filari sieno almeno alla distanza di 
metri 2, 00 fra loro ; ma dove lo sieno a minore di- 
stanza non si può adottare il coltro, nè altro istru- 
mento tirato da bestie, e conviene, onde non rovinare 
le viti, lavorarle a braccia d* uomo, che è il modo più 
perfetto, quantunque più costoso. E lo stesso lavoro a 
braccia d' uomo sarà indispensabile nelle pendici sco- 
scese, sorrette da fitti muri, ove le bestie non pos- 
sono condursi, però il maggior numero di piante che 
conterrà quel terreno compenserà della maggiore spesa 
che è necessaria con questo modo di vangatura. Pur 
troppo la mancanza di braccia per l'agricoltura ci costrin- 
gerà a dover ricorrere alla lavoratura con le bestie, che 
dovrebbe essere soltanto riservata ai luoghi pianeggianti. 

II sig. Sabatier, alla Concezione presso Firenze, 
adopra nei suoi vigneti due sorta d' istrumenti; nei 
terreni pianeggianti, i primi lavori, che corrisponde- 
rebbero alla vangatura, li eseguisce con un piccolo 
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coltro, e i secondi gli fa col fourcat. Gli spazi lasciali 
sodi fra vite e vite e dal coltro e dal fourcat, li rompe 
con la zappa; come pure lavora sempre con la zappa 
tridentata i terreni scoscesi. Io ho riscontrato quei la- 
vori sempre ben fatti e vantaggisi per quella cultura. 

GP istrumenti tirati da bestie più in uso in Fran- 
cia sono T aratro del sig. Lacaze di Nimes , il coltra 
vignajaolo inventato da un proprietario delle vicinanze 
di Saumur, il coltro da vigne del sig. Loyère, gran pos- 
sidente di Savigny nella Cóte-d'Or; e quest'ultimo oltre 
a lavorare benissimo, ha dato ottimi resultati. (Fig. 10.) 




Fig. 10. — Coltro da vigne del sig. Loyère. 

In Sciampagna il lavoro eseguito a braccia si eleva 
a fr. 75 l'et., mentre eseguito col coltro Messager non co- 
sta che fr. 32, e così dà un vantaggio di fr. 43 per ettaro. 

In Borgogna la spesa del lavoro a braccia costa 
all' ettaro fr. 84, 00, mentre col coltro costa fr. 32, 00, 
portando un benefizio di fr. 52, 00 per ettaro. 

La sostituzione del coltro ha due vantaggi, di ri- 
parare alla mancanza di operai, e di diminuire le spese 
che occorrono ai lavori. 

Du Breuil [Culture perfectionnée du vignoble) dà 
una descrizione minuta dei diversi istrumenti, che 
usano nei vigneti della Francia. 
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Zappatura» — Nei mesi di Giugno e di Agosto 
devono essere fatti due lavori nei terreni, ove sono 
le viti, e questi lavori fatti superficialmente con la zappa 
si chiamano zappature. 

Anche i nostri antichi raccomandavano neir anzi- 
detto tempo di zappare le vigne, come lo dimostra il 
proverbio: chi vuol aver del mosto, zappi le viti d* Ago- 
sto. Conviene sorvegliare i lavoranti, perchè compiano 
bene questa operazione, con sarchiare attentamente il 
terreno dalle cattive erbe. 

Legatura delle viti* — Appena vangata la 
terra, si legheranno le viti ai pali, si piegheranno i 
tralci produttori, si disporranno insomma in modo da 
prepararle alla nuova vegetazione. Non mi prolun- 
gherò maggiormente su questa operazione, dovendone 
dare i dettagli al capitolo della potatura. 

Ripulitura delle viti. — Questa faccenda 
essendo molto interessante, occorre sia fatta con razio- 
cinio ed attenzione. I nostri contadini in questa ope- 
razione danneggiano oltremodo le viti, perchè levano 
loro tutte le produzioni secondarie, le quali, è vero 
che tolgono una certa forza alla vite; ma pur con- 
viene lasciargliene una o due per poter abbassare la 
vite stessa, e così ringiovanirla. La ripulitura di quelle 
produzioni si deve eseguire con ferro tagliente o con 
forbici e non con le mani, strappandole, perchè in tal 
modo le ferite non cicatrizzano mai totalmente, e for- 
mano poi delle protuberanze che impediscono il libero 
corso del succhio, e trattengono finalmente sul pedale 
nelle stagioni piovose una troppa umidità, la quale nei 
geli d'inverno fa soffrire la pianta. 

Bisogna che l'accurato vignajuolo, giunto al mo- 
mento della ripulitura delle sue viti, scorci tutti i 
tralci produttori, lasciando liberi al di sopra dell' ul- 
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timo grappolo due occhi o gemme, onde concentrare 
in questi lutto il succhio ascendente somministrato 
dalla pianta. I tralci poi destinati alla produzione del- 
l' anno successivo devono essere lasciati liberamente 
vegetare. Le femminelle, ossieno quelle produzioni se- 
condarie che la pianta sviluppa alla inserzione delle 
gemme, devorfo essere tutte scorciate. 

In tre precetti si può riassumere la ripulitura 
delle viti: 

4° Arrestare nei tralci a frutto ogni espansione 
di succhio, o linfa, troncandone V estremità. . 

2° Mantenere intatti nella loro lunghezza i tralci 
a legno, ossieno quelli che devono somministrare il 
raccolto nell' anno successivo. 

3° Togliere tanto ai tralci a frutto, come ai tralci 
a legno, tutte quelle produzioni secondarie e nuove 
che sono a loro carico. 

La prima operazione si eseguisce ordinariamente 
negli ultimi quindici giorni di Maggio; la seconda e la 
terza nella prima quindicina di Luglio. Si sogliono 
togliere nell'Agosto i primi due o tre pampani alla 
base di ciascun tralcio; ma nelle viti tenute a basso 
ceppo, conviene far ciò con molta prudenza, per non 
toglier all' uva un riparo dai cocentissimi raggi solari. 

Giunti però al mese di Settembre, quando non si 
hanno più a temere i danni del sole, la spampanatala 
generale è una operazione eccellente, e raccomandata 
da molti esperti coltivatori, onde 1' uva risenta total- 
mente il benefizio del sole, e così in essa si sviluppi 
maggior sostanza zuccherina. 
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CAPITOLO MI. 

• - 

DEI CONCIMI ED INGRASSI PER LA VITE. 

La vite è senza dubbio la pianta che assorbe dal 
terreno maggior quantità di succhio e di sali, in con- 
fronto degli altri vegetabili, almeno presso di noi; come 
la sua enorme produzione in legno, in foglie ed in 
frutto, sempre relativamente alle altre piante , ce lo 
dimostra in chiaro modo. 

Siccome è ammesso il principio che il raccolto sot- 
trae dal terreno tutti gli elementi necessari alla forma- 
zione del raccolto stesso, questa continua sottrazione 
ha d' uopo di essere riparata per sostenere una nuova 
vegetazione, e ciò si fa per mezzo degl 1 ingrassi. La 
vite, come tutte le altre piante, ha bisogno per svilup- 
parsi, di trovare nel suolo i suoi principi nutritivi, ben- 
ché quasi tutti i terreni ne racchiudano una certa 
quantità. Però conviene esaminare se questi principi 
aumentano con l'aggiunta degl'ingrassi, e quale sarà 
l'aumento di prodotto relativamente alla loro applica- 
zione. Secondo il parere del sig. De Gasparin, ogni chi- 
logrammo di azoto dato alle viti in buono stato, e che 
non sieno mai state concimate, somministra \%o litri 
di vino. Mille chilogrammi di concio normale conte- 
nente 40 0[0 d' azoto , equivarranno a 4 chilogrammi 
d' azoto, e somministreranno in conseguenza 500 litri 
di vino. Valutando a fr. 10 il prezzo dei 4000 chilo- 
grammi di concio, e solamente a fr. 400 i 5 ettolitri 
di vino si vede chiaramente che il concio applicato 
alle viti sarà largamente compensato dal prodotto, am- 
messa anche una perdita per V eventualità. 1 

La natura provvede in parte a restituire al terreno 
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i principj tolti dalla vegetazione; infatti, la pioggia 
che per molto tempo è stata creduta essere acqua 
pura, dietro Je precise ricerche dei chimici moderni è 
provato che lascia sempre nel terreno un residuo ap- 
prezzabile di sali. Queste ricerche, come espone il ce- 
lebre chimico Ladrey, hanno stabilito che le acque pio- 
vane lasciano un residuo contenente dei cloruri di so- 
dio e di potassio, dei solfati di soda, di potassa, di calce, 
di magnesia, di sali ammoniacali, ec. È stato riscon- 
trato che 4,000,000 di chilogrammi d'acqua piovana 
somministrano 25 chilog. di materie solide. Ora la quan- 
tità di acqua che cade in Francia annualmente , in 
media, è di 0 ra ,60 ; da ciò ne risulta che un ettaro ne 
riceve chilog. 6,000,000 che contengono presso a po- 
co 150 chilog. di sostanze solubili. Però questa propor- 
zione di materie disciolte non è eguale in tutti i luo- 
ghi, che anzi varia perfino nel medesimo posto e se- 
condo il tempo in cui cade. Dal che si vede come le 
pioggie possono restituire in parte le materie minerali 
assorbite dai raccolti. 

Non tutti sono d' accordo sul somministrare gl 1 in- 
grassi alle viti ; alcuni sostengono fino che la vite non 
ne ha alcun bisogno. Io non divido questa opinione ed 
anzi appoggiandomi a quello che ho già osservato, dirò 
che le concimazioni le sono giovevolissime, e che ogni 
sostanza che può rendere al suolo una parte degli 
elementi tolti dalla vegetazione , costituisce un in- 
grasso. Gl'ingrassi si possono distinguere in due classi, 
in ingrassi organici, ed ingrassi minerali od inorganici ; 
questi ultimi veramente possono essere riguardati come 
correttivi. 

Ingrassi organici.—- GÌ' ingrassi organici s'in- 
tendono quelli provenienti dagli animali, e quelli for- 
mati dai, residui dei vegetabili. Il concio di vacca , es- 
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sendo meno attivo e contenendo più potassa degli al- 
tri, è preferibile per i terreni secchi e leggeri ; quello 
di cavallo e di montone è più adattato alle terre argil- 
lose e compatte. Gli escrementi di piccione (colombina), 
quelli dei polli (pollina), sono riguardali come pericolosi 
alle viti. Fra le sostanze azotate, citerò come concio 
applicabile alle viti i cencilani, pellicce, corna, unghie ec; 
la di cui decomposizione si opera lentamente. Prima 
però di impiegare qualunque di questi ingrassi è in- 
dispensabile prepararlo e mescolarlo con materie omo- 
genee alla vite, sottoponendolo ad una fermentazione 
per decomporlo, e togliergli quello eccesso di ammoniaca 
e quella freschezza che potrebbe alterare l'aroma del 
vino. Il concio non si somministrerà alle viti mai di- 
rettamente, ma sempre ad una certa distanza, fra le 
due terre, e non a contatto delle radici. 

Gl'ingrassi azotati esclusivamente vegetali, sono i 
soli ammessi da taluni nella concimazione della vite, 
facendo sovesci di lupini, di fave, di trifoglio rosso ec. 
da altri si vuole che i vegetali sieno dati alla vite già 
consumati e sottoposti prima ad una fermentazione ; 
infine altri raccomandano di restituire alle vigne i sar- 
menti, le pompane, e le vinacce dell'uva. Quest'ingrassi 
possono essere impiegati con grande utilità, quando se 
ne facciano masse, mescolandole a strati di terra e fa- 
cendone delle così dette composte. Anche l'orina umana 
è considerata come uno degl' ingrassi eccellenti per la 
vite ; e il conte Odart per venti anni di esperienza ce 
ne conferma l'azione sulle piante giovani : per servirsi 
però dell'orina bisogna tenerla un certo dato tempo a 
eorrompersi, mescolandola con V acqua degli acquai di 
cucina. 

GF ingrassi organici contengono sempre una certa 
quantità di materie minerali, ed infatti il concio nor- 
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male racchiude una parte di materie minerali tolte dal 
suolo per mezzo del nutrimento degli animali; e di 
qui nasce la necessità di completare per mezzo degl'in- 
grassi organici i correttivi minerali. L' aria stessa che 
racchiude le materie organiche le più complesse, car- 
bonio, idrogeno, ossigeno, azoto, fornisce tanto diretta- 
mente che indirettamente i sughi necessari perla ve- 
getazione. 

Se noi vogliamo ottenere dall' uva un buon mosto, 
* dobbiamo assicurare alla vite una vegetazione normale 
e completa, e dare al terreno il concio necessario ; ma 
questa concimazione vuol essere fatta giudiziosamente, 
poiché la di lei sovrabbondanza potrebbe nuocere alla 
qualità del vino. Io non mi addentrerò nella questione 
se il concio nuoccia o sia favorevole alla buona qualità 
del vino, e non prendendo parte per i fautori di un modo 
o dell' altro di vedere, anzi rispettando le loro opinioni, 
dirò che una concimazione giudiziosa è necessaria per 
mantenervi e completarvi i principj organici ; ma se 
la concimazione poi fosse eccessiva potrà certamente 
portar danno alla qualità del vino, in special modo poi 
se il concio fosse fresco, perchè allora avrebbe molta 
influenza sull' aroma del vino stesso. Il celebre agri- 
coltore toscano Ignazio Malenotti nel suo libro L'Agri- 
coltore italiano istruito dal padrone contadino, al capitolo 
del custodimento della vite, trattando della concima- 
zione, dice : « Io venero sommamente le erudite dis- 
. » sertazioni degli autori antichi e moderni e so bene, 
» generalmente parlando, che la vite non vuole che 
» una scarsa nutrizione artiflciale contentandosi che 
)> le sia smosso il terreno inlorno alle sue radici aK 
» meno due volte all'anno; ma parlando al vignajuolo 
. » Toscano, guidato dalla pratica e dalla esperienza gli 
» dico, che se vorrà veder prosperare i suoi vigneti 
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» anche dopo la loro infanzia, come si disse al capo 
» settimo, dovrà concimarli di quando in quando, e 
» per regola generale nei terreni sterili ogni tre anni 
d con maggiore o minore quantità di letame, secondo 
» la qualità del suolo ed il vigore della vite, che di- 
» mostrerà aver bisogno o no di nutrimento ec. » 
In Francia i celebri vigneti dell 1 He rari la ge, e quei 
pur famosi del Reno sono concimati. 

Gl'ingrassi fetidi, quelli che somministrano un forte 
sviluppo di ammoniaca, come la raschiatura di corna, 
unghie ec. quando sono adoprati in troppa quantità 
comunicano un sapore disgustoso al vino, ed è perciò 
bene non adoprarli. 

Ingrassi inorganici o minerali* — Fra 
questi devono essere indicate in primo luogo le ceneri, 
essendo ricchissime di principj alcalini, e quelle poi 
che hanno servito ai bucati possono essere adoprato 
con grandissimo vantaggio. Ma più d'ogni altra cosa 
raccomandasi l'uso delle ceneri dei sarmenti della vile, 
che racchiudono in una proporzione fortissima i sali al- 
calini. In appoggio di queste asserzioni stanno le due 
seguenti tavole sull' analisi della cenere della vite e 
dell' uva, estratte dalla Chimica applicata all' Agricoltura 
del Prof. Faustino Malaguti. 
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Analisi delle ceneri estratto 



SOSTANZE MINERALI 
componenti le ceneri. 


1 flflrnn 
LIBIMI 


1 PtrnA 
Llglll) 

• 


1 ocrnn 


Legno 


Capitimi 1 i 
Olii HU MI II 




Potassa e Soda. . . 


36,30 


30,32 


25,03 


28,34 


47,61 




Calce 


23,71 


23,13 


29,19 


26,95 


36,04 




Magnesia 


7,17 


3,35 


5,53 


7,37 


4,76 




Ossidi di ferro e di 
manganese . . . 


«■ 

3,30 


10,30 


0,18 


0,16 


0,64 




Acido Fosforico . . 


4,15 


11,76 


15,18 


13,58 


7,05 




» Solforico. . . 


1,57 


1,92 


1,83 


• 1,95 


1,82 




» Silicico . . . 


1,25 


1,04 


0,48 


1,99 


1,21 


l 


» Carbonico . . 


21,06 


17,78 


29,26 


19,44 






» Cloridrico . . 


1,57 


0,39 


— 


— 


— 




Cloruri alcalini. . . 


— 


— 


— 


— 


— 




Silicati alcalini. . . 














Fosfati alcalini . . . 


— 


— 


— 


— 


— 


• 


Carbonati alcalini. . 










• 




Sali solubili .... 


— 


• 
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Grati 
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.dalla Vite (vitis vinifera). 





Sarmenti 


Àcini 
azzurri 


Àcini 
bianchi 


w 

SOSTANZE MINEft. 
comp. le ceneri. 


VITE. 
Sarmenti 
di 2 anni. 


MOSTO 
non 
fermentato 




39,74 
W,67 


27,87 
32,18 


29,45 
35,56 


Potassa .... 
Soda 


25,661 
1,675 


58,641 




1,05 


8,52 


8,59 




30,039 


6,731 




0,65 
9,58 


0,80 
27,00 


1,09 
21,05 


Magnesia . . . 

Ossidi di ferro o 
di manganese 


0,722 
0,450 


7,011 
2,952 




3,59 


2,40 


2,60 


Acido Solforico . 


2,476 


13,582 




0,72 


1,95 


0,27 


» Cloridrico. 


0,685 * 


1,462 




— 


— 


— 


» Fosforico . 


6,798 


* 




— 




0,38 


» Silicico. . 


0,467 


0,137 






— 




» Carbonico. 


2U05 












Cloruri alcalini . 








— 


— 


— 


Carbon. alcalini . 


* 












Carbon. terrosi . 














Soif. di potassa . 














Fosf. di potassa . 
Fosf. di calce . . 








• 

0,0264 


0,0277 


0,0283 








W. 


ld. 


Id. 


■ 


Crasso 




Terreno porflrico. 


• 

Idem. 


• 

S 
o 


Oltre a 5,225 di 
Carbone e sab- 
bio. 


* L'acido fosforico non 
fu dosato e rappre- 
senta la perdita fatta 
nell'analisi. 
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Il gesso, il carbonato, il fosfato dì calce e le terre 
correttive possono essere classate tutte negV ingrassi 
minerali adattatissimi ad offrire alle viti i mezzi 
necessari per una buona vegetazione. Il signor Per- 
soz ha consigliato un sistema di concimare i vigne- 
ti, il quale forma la base principale della sua cul- 
tura. Egli, osservando che nella vegetazione della vite 
vi sono due stadi ben distinti, lo sviluppo del legname, 
e la formazione del frutto, per suscitare il primo ap- 
plica gli ingrassi organici o animali, i sali di calce ed 
i fosfati; per mezzo poi dei sali di potassa, come sono 
le ceneri non lissiviate ec, eccita la produzione del 
frutto. 

Tutti gli autori, fra i quali il notissimo Ladrey. 
ritengono che l'uso dei terricci sia l'unico modo d'in- 
grassare le viti ; cosicché raccomandano di formare 
delle composte di concio, strato per strato, di sostanze 
vegetali e minerali, lasciando al tempo di consumare 
lentamente ogni sostanza, e ridurla a terriccio. 1 più cele- 
bri vigneti sono concimati con questa sorta d' ingrassi. 

Varj modi possono usarsi per preparare queste 
composte ; io tengo il seguente che mi ha dato ottimi 
risultati. Appena eseguita la vendemmia faccio bru- 
care le pampane e le distendo sopra uno strato di 
concio di stalla, quindi le ricuopro con un altro strato 
del medesimo concio, sul quale metto un secondo strato 
di foglie, che cospergo di bottino o pozzonero; questa 
operazione la ripelo fino al compimento della massa. 
Questa massa entra in fortissima fermentazione, e 
dopo 20 giorni circa la rivolto, bagnandola nuova- 
mente, sicché quando giungo al tempo di sotterrare 
. il concio lo trovo ben macero. 

Quantità di concio da impiegare* 

Le vigne, dovendosi concimare almeno ogni tre anni, 
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ci permettono cosi di riunire la quantità necessaria 
di concio da darsi loro. La quantità di concio da darsi 
a ciascun ceppo di vite varia a seconda della natura 
e fertilità del suolo: saranno sufficienti chi L 1 l [2 in 
un terreno ricco, chil. 3 in un terreno mediocre, 
chil. 6 in un terreno sterile. Nei terreni del Fiorentino, 
fertilissimi per la vite, la quantità di concio che, a 
parer mio, è necessaria assegnarsi a ciascuna vite v 
di chil. \ (3 libbre toscane circa). 11 concio deve es- 
sere dato dal Novembre a Marzo, sotterrandolo ad una 
profondità almeno di metri 0, 15 e nello stesso tempo 
possiamo pure spargere le ceneri lissìviate. 

modo di distribuire il concio. — Nella 
prima età della vite trattandosi di doverle formare il 
piede, e farle prendere un forte sviluppo nella parte 
legnosa, occorrerà, come abbiamo già osservato, som- 
ministrarle largamente conci animali, o azotati. V ap- 
plicare il concio al piede della vite presenta grandi 
inconvenienti, perchè conviene scalzare uno ad uno i 
ceppi delle viti, la qual cosa porta una forte spesa di 
mano d'opera, ed inoltre tutta quella massa di con- 
cio al piede sviluppa al colletto una grande quantità 
di radicelle che nuocciono alle funzioni delle radici 
principali ; ma una volta che le radicelle sieno svi- 
luppate bisogna impedire che vengano danneggiate 
tanto dall' azione deci' istrumenti che dalla siccità 
della stagione. Il migliore sistema dunque è quello di 
spargere il concio nei filari e quindi sotterrarlo. Nelle 
vigne che si possono lavorare con le bestie, la distri- 
buzione del concio è più. economica, perchè col coltro 
si fa un profondo solco fra filare e filare, e quindi vi 
si getta il concio che viene poi ad essere ricoperto 
dal medesimo coltro. Ma questo sistema non sarà ef- 
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feltuabile là dove le viti sono alla distanza fra loro 
di \ metro, e dove saremo costretti a distribuire e 
sotterrare il concio con la vanga o con la zappa. Io 
spargo il concio fra filare e filare e quindi vango o 
zappo il terreno distribuendolo per quanto mi sia pos- 
sibile regolarmente, ed obbligando le radici delle piante 
a distendersi verso il centro del filare. 



CAPITOLO xiii. 

DELLA POTATURA DELLE VITI. 



A. — Della potatura e sua influenza sulle differenti 

specie di viti. 

Il sistema da tenere nella potatura delle viti diver- 
sifica molto a seconda delle circostanze locali e delle 
specie che uno ha scelto per la formazione dei suoi vi- 
gneti. Vi sono in Italia, e specialmente in Toscana, mol- 
tissime specie che si adattano male alla potatura corta, 
ed altre che hanno bisogno di scorrere molto prima di 
pervenire ad una fruttificazione proporzionata e regola- 
re. Infatti il Canajuolo nero fruttifica poco ed irregolar- 
mente se è potato corto o a cornetti, mentre il Tribbiano 
si adatta benissimo a questa potatura e fruttifica bene; 
all' Aleatico pure conviene . questa potatura. 11 Ca- 
najuolo nero, cui sia lasciato un tralcio produttore lungo 
metri 0, 50, fruttifica quasi tutti gli anni. La Sala- 
manna, per giungere ad una fruttificazione regolare, 
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richiede di essere elevata molto dal terreno e prefe- 
risce essere tenuta a spalliera. Fra le mie viti a spal- 
liera ne ho una di Salamanna, allevata a cordone 
orizzontale air altezza di metri 3, 00, dell'età di otto 
.anni, che nel 1862 mi ha somministrato chilog. 34 di 
uva, e nel 1863, chilog. 22. Vuva Regina e la Gal- 
letta sono specie che pure richiedono di essere alle- 
vate in tal modo per fruttificare abbondantemente. 
Una vite di uva Galletta tenuta a pergola in un 
piccolo orto in Firenze, in prossimità dell' Arno, ha 
somministrato nel 1863 chil. 119 di uva ad un mio 
amico, che altrettanta circa ne aveva raccolta dalla 
medesima pianta l'anno precedente. — Il S. Colom- 
bano, Vuva Greca, il S. Gioveto sono specie che te- 
nute a basso ceppo e potate sopra cornetti producono 
regolarmente. In Toscana, generalmente parlando, quasi 
tutte le specie che si coltivano nei nostri campi hanno 
i nodi sul tralcio molto distanti fra loro, sono tutte di 
abbondante prodotto, e richiedono di essere tenute a 
Loppo, o a Tralciaja, come dicesi volgarmente. 

La qualità poco buona dei nostri vini dipende molto, 
a mio credere, da questo modo di tenere le viti, perchè 
esse sfogando moltissimo in legno ed in foglie non 
producono che vini deboli e poco saporosi, e resi peg- 
giori per la fitta ombra che le fronde producono sul- 
P uva con la loro vegetazione. Infatti il mosto dell'uva 
prodotta dalle viti tenute a Loppo, segna al Gleuco- 
metro minori gradi di densità di quello ottenuto dalle 
viti a basso ceppo. Le specie più in reputazione fra 
noi sono il Canaiuolo, S. Gioveto, Mammolo, Tribbiano, 
Inganna cane e Abrostine ; e la potatura più in uso è 
quella così detta a Piegatojo o a Tralciaja che si fa 
piegando un piccolo tralcio sopra se stesso e legandolo 
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sui rami del Loppo (Fig. 11), e da un prodotto sodi- 
sfacente. Queste stesse specie si coltivano in filari a 




Fìg. 11. — Potatura a Piegatojo o Tralciaja. 



palo, ma siccome i contadini le inalzano troppo, ren- 
dono loro angoloso il pedale per le irrazionali potature 
che fanno ostacolo al libero corso del succhio, e semi- 
nano sul medesimo terreno sul quale esse sono; da 
tutto ciò ne avviene che le viti languiscono e danno 
un prodotto scarso. 

Per rinnuovare la vegetazione e portarla al pro- 
dotto che dovrebbe dare bisogna operare in tal modo. 
Scalzate una vite vecchia fra le due terre, tagliatela, 
tenetevi della terra mobile e vedrete la vostra vite 
rigetterà con forza in modo, che educando uno o due 
di quei traici nuovi, in poco tempo riacquisterete una 
nuova pianta che vi darà egual prodotto di prima. * 

Le specie francesi hanno i nodi fitti sui tralci, e 
ad eccezione di poche, si adattano ad essere allevate 
a basso ceppo e potate a cornetti. Nelle vigne della 
Concezione del sig. Sabatier ho_ potuto ammirare la 
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meravigliosa vegetazione e la ricchezza del prodotto 
di quelle specie, che sono tutte francesi, come YAramon, 
YUlliade, Theret noir, Muscat ec. La potatura è a cor- 
netti, a ceppo basso, senza alcun sostegno, come si usa 
nel mezzogiorno della Francia. Il Sabatier, abbando- 
nando totalmente la sementa dei cereali in quelle aride 
colline, dalle quali traeva meschino raccolto, e dando 
pieno sviluppo alla cultura della vite, mostra un Del- 
l' esempio da imitarsi dai proprietari di terreni in col- 
lina, per trarre largo compenso dall'abolizione della 
cultura mista. Egli prima di coltivare per esteso la 
vite nei suoi possessi raccoglieva ettolitri 50 di vino, 
mentre oggi, è pervenuto a raccoglierne ettolitri 350. 
Ove si voglia introdurre questa potatura ed adottare il 
sistema di tener la vite senza alcun sostegno, conviene 
scegliere le specie che vi si adattano e che da per loro 
si sostengono bene, come sono le francesi ; con le no- 
stre non lo potremo fare. 

Rammentando quel che ho già detto sulla scella delle 
specie di viti, quale possa essere la loro influenza sulla 
qualità del vino, e con qual prudenza dobbiamo proce- 
dere nell'ammetterne delle nuove, sarà d'uopo scegliere 
fra le nostre specie quelle migliori e già approvate in 
commercio per la loro produzione, adottando una po- 
tatura ad esse conveniente. Fra le specie francesi po- 
tremmo scegliere quelle più atte a somministrare al 
vino l'aroma particolare che manca alle nostre. Il Conte 
Odart attribuisce alla potatura una grande influenza 
sulla qualità del vinD e raccomanda perciò che non si 
abusi della potatura lunga. 

In Toscana, e particolarmente nel Fiorentino, la po- 
tatura delle viti a ceppo basso, sostenute da palo, è 
quella cosi detta ad archetto. Essa consiste nel lasciare 
un cornetto a due occhi ed un tralcio produttore di 
circa m. 0,50 ; dal cornetto lasciato si sviluppano due 
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tralci che l'anno dopo somministreranno un nuovo tralcio 
produttore, il quale piegalo ad archetto sarà, sostenuto 
da una canna fitta obliquamente nei terreno. (Ftp. 181.) 



Questo sistema che richiede tempo e diligenza è così 
mal praticato dai nostri coloni, che non corrisponde più, 
perchè hanno inalzato troppo le viti , mentre quando 
fosse tenuta bassa sarebbe una buonissima potatura ; 
inoltre i nostri coloni in molti luoghi non lasciano 
più questo cornetto essenzialissimo , ma approfittano 
della vegetazione anticipata di quell'occhio che si trova 
nella parte piti elevata dell' archetto, onde formare il 
tralcio produttore per 1' anno successivo, e da ciò na- 
scono due inconvenienti. Primo, che tutti gli anni ele- 
vano straordinariamente le viti* e tolgono loro nel 
tempo della ripulitura o scacchiatura tutte quelle pro- 
duzioni secondarie lungo il pedale, che educate con at- 
tenzione potrebbero ringiovanire ed abbassare il ceppo. 
Secondo, formando queir arco troppo serralo , e così 
prendendo grande sviluppo i due occhi alla sua som- 
mila, la troppa vegetazione sottrae dal tralcio produt- 




Fig. 12. — Vite potata ad archetto. 
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tore una grande quantità di sugo necessarissimo alla 
fruttificazione ; conviene dunque che questo arco non 
sia serrato, ma invece apertissimo. 

Le viti tenute a loppo sono potate con un sistema un 
poco più razionale, ed offrono un prodotto molto mag- 
giore di quelle tenute a palo; infatti ho voluto con- 
frontare quale era la differenza che passava fra il pro- 
dotto, dell'une e quello delle altre, ed ho costatato 
che per eguagliare il prodotto di una vite a loppo 
sono necessarie dalle 8* alle 9 viti a palo. 

L' allevare la vite a loppo consiste nell'alzarla gra- 
datamente tutti gli anni, in modo da farla giungere ai 
rami del medesimo loppo. Generalmente si piantano 
. due viti per parte a ciascun loppo e sono da quello 
sostenute. Giuriti i pedali al punto destinato , il tral- 
cio, o i due tralci lasciatigli, avviticchiati insieme a 
spirale in modo da non serrare le gemme, formano la 
tralciaja o piegatojo ; questi poi si piegano in basso a 
forma d' archetto. Alla parte più elevata di quest'arco 
si sviluppano anticipatamente i due occhi che servono 
a far le tralciaje per 1' anno successivo. Il Tribbiano 
è la specie che più corrisponde con questa potatura. 
Due viti di Tribbiano dell' età circa di anni 30, tenute 
a loppo. mi produssero nel 4863 sessantadue grappoli 
di uva del peso medio di ettogrammi 3,40 ciascuno, 
ossia un totale di chilog. 21. 3. 91 ; mentre otto viti 
di Tribbiano tenute a palo, che avevano un pedale 
di m. 0,80 mi somministrarono sessantasette grappoli 
del peso medio ciascuno di ettogrammi 3,40 e così un 
totale di chilogrammi 22. 7. 49. 

È regola comune che gli alberi fruttiferi , quando 
producono gran quantità di frutte, queste sono di qua- 
lità peggiore; e così avviene della vite; se essa darà 
esuberante quantità di uva, il vino prodotto sarà cat- 
tivo e di minor durata. Il proprietario che sia geloso di 
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mantenere la f<ima del suo possesso, e voglia ammi- 
nistrarlo bene, veglierà attentamente che il vignajuolo 
ed i contadini non allevino troppi tralci produttori e 
non li potino troppo lunghi, dovendo ciascun ceppo 
portare un numero proporzionato di tralci da poter 
essere nutriti. 

In tutte le nostre provincie italiane, dove si occu- 
pano della buona formazione del vino, si coltiva la vite 
da se sola, si pota corta e la si sostiene con pali ; in 
Toscana citerò il Fiorentino, il Pomino, il Chianti ec. 
Nel Genovesato, alla Polcevera, vi sono 36 Parrocchie 
tutte ricoperte di vigneti e che somministrano il ripu- 
tato vino chiamato Polcevera, ove le viti non oltre- 
passano i 1 altezza di m. 1,00. 

^ Nell'Astigiano la potatura è quasi eguale a quella del 
Fiorentino ; fermano il tralcio produttore ad un paletto 
chiamato scialò e procurano di lasciare un pollone al 
piede della vite per ringiovanirla ed abbassarla {Fig. 13): 




Fig. 13. — Potatura all' Astfgiana. 

(ab) Capi per ringiovanire la vite. — (c) Pedale. — (ef) Capo a 
fruito e spesso due. — {g) Due o più capi per il frutto dell'anno suc- 
cessivo. 
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ma questo modo ha l'inconveniente di sviluppare mollo 
legname e molti tralci che portano grande ombra al- 
l' uva. 

In Sicilia la potatura è corta, le viti sono sostenute 
da pali e si coltivano in vigna. 

Tutto ciò che ho detto relativamente alla potatura 
della vite non stabilisce una regola generale e fìssa, 
-poiché questa operazione richiede in sommo grado il 
raziocinio e V intelligenza di chi V eseguisce. Vi sono 
viti che per il legname scarso e sottile, a cagione della 
stagione asciutta, vogliono essere potate corte; mentre 
altre, che hanno tralci vegeti e smisurati, si possono 
' potare un poco più lunghe ed ottener maggiore pro- 
dotto. L'intelligente potatore dunque prima di accin- 
gersi a potare dovrà dare uno sguardo alla pianta, ed 
a seconda della sua apparenza, dirigerà la relativa ope- 
razione. 

Anche sul tempo della potatura non possiamo sta- 
bilire niente di certo e di fisso ; esso varia a seconda 
dei luoghi, ed il pratico coltivatore saprà nella sua 
località quando effettuarla senza che le vili abbiano a 
risentirne danno. A fine poi d' impedire l'affollamento 
delle faccende rurali in quella stagione e per mettere 
in pratica questa operazione, si eseguirà in due tempi, 
come fanno là dovè è meglio studiata la potatura. Alla 
fine dell'autunno si toglierà tutto il legname inutile, 
non lasciando che i tralci necessari; cosicché dopo l'in- 
verno non avremo che ad effettuare la potatura dei tralci 
produttori ed accomodare la vite; e da quei tagli fatti 
nell'autunno non si vedrà piangere la vite, come farebbe 
se fossero stati fatti nella primavera: in tal modo la po- 
tatura sarà semplicizzata, ed il colono potrà anche at- 
• tendere agli altri lavori rurali. — Le Noir dice che è im- 
possibile stabilire una regola fissa per il lempo della 
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potatura, e da applicarsi da per tutto. 11 signor De Ga- 
sparin, il Conte Odart, il De Breuil, biasimano altamente 
di potare le viti quando entrano in vegetazione, poiché 
secondo loro risentono troppa dispersione di succhio; ed 
il Conte Odart dice di più che la potatura ritardata, non 
preserva per niente le gemme dai freddi tardivi, nè 
dalle brinate. Giulio Guyot al contrario trova che l'unico 
momento per la potatura è quello, nel quale la pianta 
entra in vegetazione ; e che il pianto della vite invece 
di spossarla è il ruscello, ove ogni gemma attinge la 
sua. forza, e quel pianto denota che gli organi irriga- 
tori funzionano bene. 

Possiamo ritenere per sicuro che le piante giovani 
in qualunque località esse si trovino, devono essere 
potate nel tempo in cui più non si temono freddi in- 
tensi. Possiamo stabilire anche con certezza che la po- 
tatura eseguita sopra piante adulte, nella stagione de- 
gli eccessivi freddi e dei geli, danneggia grandemente 
le piante e che la potatura deve essere eseguita dopo 
che il legname è assodato , perchè il potare alla fine 
di Ottobre, come ho veduto fare da taluno, reca grave 
danno. L'abile vignajuolo, quando i geli hanno dimi- 
nuita la loro intensità, sceglierà una bella giornata, e 
poterà adoprando però sempre le forbici, giacché oggi 
oramai è costatato essere V unico ferro tagliente adatto 
per la vite. 

Per quanto si è detto sarà indispensabile che i pro- 
prietarj combattano la mala abitudine dei nostri co- 
loni, d'incominciare la potatura a Novembre e pro- 
trala tutto l' inverno, non ad altro scopo ciò facendo 
che per aver legna da ardere, senza osservare nè ai 
geli nè alla umidità. Sarà cura del coltivatore per man- 
tenere sane le sue viti di toglier loro tutte le parti • 
inferme o secche, amputandole con le forbici fino al 
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punto delle parti verdi, onde possano cicatrizzare ; to- 
glierò pure e raschierà dai pedali quella buccia vec- 
chia e staccata che serve a trattenere P umidita e ad 
annidare molti animali nocivi alla vite. 

B. — Potatura delle viti alla prima loro età. 

Se la potatura delle viti è sempre una operazione 
interessantissima, molto più lo è nella loro prima 
età. Da questa potatura dipende tutto il buon anda- 
mento della pianta, e da quella si stabilisce il suo buon 
portamento e la sua robustezza. In Toscana e special- 
mente nel Fiorentino era ed è da alcuni coltivatori tut- 
tora tenuta in gran conto la succisione, la quale con- 
siste nello scalzare il magliuolo e tagliarlo al nodo 
prossimo alla superfìcie del terreno, per ottenere forti 
tralci al punto ove si e fatto il taglio ; ma questa ope- 
razione è erronea, perchè richiedendo di non occuparsi 
per 4 o 5 anni dei magliuoli, i quali non possono dar 
fruito fino alP anno susseguente, cosi le viti ritarde- 
ranno a fruttare dai 5 in 6 anni : oltre a ciò poi vi è 
incertezza nella voluta vegetazione,, perchè cinquanta 
viti su cento periscono. 

Molte volte ancora rimane fra il taglio ed il nuovo 
getto un troncone che va a marcire, e cosi in seguito 
porta danno alle piante. Due gravi inconvenienti si 
, hanno dalla succisione; il primo, la perdita vistosa delle 
piante ; il secondo un ritardo di due anni nel prodotto. 
Da tutto questo è facile comprendere come sia falso il 
ritenere che la succisione sia il metodo più certo di for- 
mare il pedale alla vite, come vogliono i suoi partitanti. 

11 Malenotti preferisce allevare il magliuolo a oc- 
chio, piuttosto che succiderlo, condannando egli pure 
il gravissimo errore di voler formare in cinque o sei 
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anni il gambo della vite. I Francesi allevano le loro 
viti potandole fino dal loro primo anno , al contrario 
di quello che fanno molti nostri coltivatori che le tra- 
scurano ; di modo che vediamo delle piantate che con- 
tando sei o otto anni, non somministrano un sol grap- 
polo di uva. Se sia dunque necessario di raccoman- 
dare al proprietario una gran sorveglianza sulle suo 
vigne, non starò a dirlo. 

II miglior sistema è senza dubbio quello di trat- 
tare la vite come tutte le altre piante a frutto, lo in- 
dicherò il modo che ho praticato in proposito, appog- 
giandomi ai felici risultati ottenuti. 

Quando il magliuolo ha raggiunto l'anno di pianta- 
tura, e che ha gettato i suoi primi tralci {Fig. 44) nella 




Fig. 14. — Primo Anno. 
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primavera successiva, allorché non si abbiano più a te- 
mere geli e brinate, eseguisco la potatura sul tralcio 
inferiore più prossimo a terra, tagliando il magliuolo raso 
al tralcio a ; il medesimo tralcio poi lo taglio raso alla 
sua inserzione b procurando di lasciare alla sua base 
intatto quellorliccio, dal quale la vite è obbligata a riget- 
tare una delle gemme ascellari. I/anno dipoi si avranno 
uno o due tralci straordinariamente robusti (Fig. 15) 




Fig. 15. — Secondo anno. 



sui quali nella primavera successiva faccio la seconda 
potatura, tagliando i tralci più deboli a, e scegliendo 
il più robusto b e più centralo lo taglio sopra all' oc- 
chio prossimo alla sua inserzione c con il magliuolo. 
Questa potatura da il vantaggio di ottenere due tralci 
e talvolta tre di maggior forza di quelli dell'anno pre- 
cedente. Il terzo anno faccio la terza potatura, sce- 

6 
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gliendo uno o due dei tralci, e tagliandoli sopra un 
occhio. Il quarto anno, profittando dei due tralci più 
vigorosi, li poto su due occhi, se la pianta lo consente, 
per avere il primo prodotto. Raccomando questo si- 
stema, perchè quando sia adoprato con avvedutezza e 
con attenzione offre immensi vantaggi, cioè, niuna per- 
dita nelle piante, un discreto e sollecito prodotto, ceppi 
bene cicatrizzati, di bel portamento, e con un pedale di 
una grossezza molto maggiore di quella ottenuta con 
la succisione. 

Giunti al suddetto tempo si potranno tenere le viti 
con quel sistema che ognuno vorrà preferire, sia ad 
archetto, sia a cornetti, sia a tralcio produttore oriz- 
zontale, rammentandosi sempre però di non abusare 
della vegetazione delle piante e contentandosi di tener 
corto in qualunque modo il tralcio produttore. 

C. — Metodi differenti di tenere le viti o i ceppi. 

m 

Gettato uno sguardo generale sopra i metodi diffe- 
renti di potatura in uso in Italia, considerali i loro 
difetti ed i loro vantaggi, e veduta la influenza grande 
che possono avere sulle differenti specie di viti, passerò 
a trattare dei metodi più razionali ed economici pro- 
posti fino ad oggi da eruditi e pratici coltivatori di 
Francia, e che potremmo con nostro vantaggio intro- 
durre in Italia. 

Viti a Ceppo busso. — Questo è il metodo 
riconosciuto il più razionale e il più adattato ad ot- 
tenere la perfetta maturazione dell'uva, ed il miglior 
vino tanto nel settentrione, che nel mezzogiorno ; in 
quantochè la vite, essendo così vicina al terreno, 
profitta del calore che nella notte restituisce all'aria, ^ 
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dopo averlo assorbito nella giornata ; così P uva si 
trova ad accelerare e completare la s.ua maturità. In 
Francia il tenere la vite a basso ceppo è quasi gene- 
rale: è adottato nella Borgogna, nel Bordelese, nella 
Marna e in altri dipartimenti vinicoli. 

In quanto alla distanza da tenersi fra i filari la 
minore è di m. 1,00, mentre poi si può tenere a me- 
tri 1,50 e fino a m. 2,00, e questa distanza ultima è 
da adottarsi, come si è già detto, là dove si voglia la- 
vorare con le bestie. La piantazione delle viti a basso 
ceppo non diversifica da quella, della quale si e già 
trattato nel capitolo della piantazione. Ora indicherò 
i diversi tagli da eseguirsi sulla vite dal suo primo 
anno in poi. 

Primo taglio. — Nella primavera del secondo 
anno ogni pianta o magliuolo avrà uno o due tralci ; 
su questi tralci si eseguirà la potatura nel modo stesso 
già indicato al capi- 
tolo della Potatura 
delle viti alla loro 
prima età, cioè si 
taglierà raso U ma- 
gliuolo al tralcio infe- 
riore a, e il medesimo 
tralcio poi si taglierà 
raso alla sua inserzio- 
ne b, procurando di 
lasciare intatto l' or- 
liccio. Da questa po- 
ta tura, alla nuova ve- 
getazione, otterremo 
uno o due tralci ri- 
gogliosi (Fig. 16). • . 

Secondo taglio. — Al terzo anno ogni ceppo 




Fig. 16. — Primo taglio. 
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avrà due o tre tralci; di questi dovrà potarsi il più 
centrale sopra un occhio prossimo al suo orliccio 6, ta- 
gliando rasi i rimanenti tralci a (Fig. 47). Da questa 




Fig. 17. — Secondo loglio. 



potatura otterremo che V orliccio del nuovo tralcio po- 
tato vada a ricuoprire il taglio dell'anno precedente, e 
cosi s'impalcherà la vite sul buono della pianta. 

Terzo taglio. — Al quarto anno ogni ceppo 
come sopra potato avrà dai tre ai quattro tralci che 
saranno bastantemente forti per poter dare alle vili 
il portamento regolare, scegliendo i due tralci più ro- 
busti fra loro opposti, e potandoli su due occhi li- 
beri a {Fig. 18, a pag. seg.) 

Quarto taglio. — La potatura antecedente 
avrà messo i ceppi sopra due cornetti , ed in questo 
anno, che sarà quinto dopo la piantatura , offrirà al 
coltivatore la scelta di potarla o a cornetti o a tralcio 
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produttore. Se preferirà la potatura a cornetti sceglierà 
il terzo tralcio per formare il terzo cornetto, e quindi 




V 



Fig. 18. — Terzo toglie 

i 

Fanno successivo sceglierà il 4° tralcio per fare il 4 e cor- 
netto, e così via di seguito, sinché non abbia compita 
T allevatura della pianta. Se poi vorrà la potatura a 
tralcio produttore a {Fig. 19) allora poterà uno dei 




Fig. 19. — Quarto taglio. 
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traici sopra due gemine b, lasciando l'altro di una certa 
lunghezza c, e questo sarà il tralcio produttore che 
somministrerà nell' anno il prodotto. 

Quando si sia stabilito di tenere le viti a cornetti, 
invece di porre un palo a sostegno dei tralci, sarà 
meglio assicurare questi a fili di ferro galvanizzato, 
onde non impedire ai raggi solari di penetrarvi libe- 
ramente. [Fig. 20.) 




Fìg. 20. — Vite a Ceppo basso sostenuta a palo. 

Ceppi bassi senza sostegno, come nel 
mezzogiorno della Francia* — Quando la 
giovine vite, potata come ho accennato di sopra, ha 
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acquistata la forma indicata nella Fig. 21 il più bel 
tralcio si taglia in B su due occhi. L'anno dipoi 
i due bei tralci ottenuti come nella Fig. 22 saranno 




Fig. 21. — Primo anno. Fig. 22. — Secondo anno. 

potati egualmente a due occhi in A C e così avremo 
alla fine della vegetazione seguente quattro tralci 
principali [Fig. 23) destinati a formare i quattro cor- 




Fig. 23. — Terzo anno. 

* 
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netti. Questa potatura darà alla vite I 1 anno succes- 
sivo la disposizione della Fig. 24, alla quale si con- 




Fig. 24. — Quarto anno. 



serverà su ciascun cornetto il più bel tralcio a ta- 
gliandolo sopra due occhi, ed ogni anno si ripeterà la 
medesima operazione fino a che la vite non avrà 
acquistato il 6° cornetto. Ogni qual volta però i cor- 
netti sieno allungati troppo si procurerà di allevare 
un pollone alla loro base per scorciare il cornetto 
stesso; infine i tralci che portano frutto conviene spun- 
tarli. 

Viti mezzane. — In tutti i dipartimenti della 
Francia vi sono di queste viti che danno molto pro- 
dotto, ma non troppo buono. In Italia, e specialmente 
in Toscana, ove la vite si tiene molto alta, potrebbe 
essere preferito questo modo, onde fare a meno dei 
sostegni arborei che sfruttano il terreno e lo adug- 
giano con lavoro fronda. E tale sistema come mezzo 
di transizione potrebbe associarsi benissimo alla nostra 
cultura mista, permettendo di seminare negli inter- 
valli dei filari delle viti, come si fa attualmente. Però* 
sarebbe forse da preferirsi di tenere le viti come 
praticano nel Medoc in Francia, vale a dire, allevare 
un tronco verticale dell 7 altezza di metri 0 ? 10 o me- 
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tri 0, 15, dividerlo in due bracci eguali, abbassandoli 
in modo da formare un angolo di 45 gradi, lunghi, cia- 
scuno, circa metri 0, 40, che sostengono annualmente 
alla loro cima i tralci destinati alla fruttificazione : 
questi due tralci arcati si fermano sopra una traversa 
orizzontale distante dal terreno metri 0,40. [Fig. 25/ 




Fig. 23. — Vite mezzana del Medoc. 



Potremo però perfezionare il modo proposto, facendo 
una seconda traversa a metri 0, 40 dalla prima, per 
disporvi i tralci, invece di affastellarli sopra Tunica 
traversa, restando spesso un gran numero di grap- 
poli privi • dell' azione benefica del sole. [Fig. 26.) 




Fig. 26. — Vite tenuta a due braccia. 



Viti con quattro rami a pergola. Questa 
forma è ottenuta con le seguenti operazioni : si con- 
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serva sopra i giovani ceppi di due anni (Fig. 27) il 
più bei tralcio che è tagliato in A al di sopra del 
terzo occhio : V anno susseguente gì' istessi ceppi pre- 
sentano la forma della Fig. 28, allora i due tralci 




F>'9- 27. Fig. 28. 

Prima potatura. Seconda potatura. 

laterali A sono tagliati in B ad una lunghezza di 
metri 0, 30, ed abbassali in modo da poter fermare 
la loro estremità sopra il filo di ferro. In quanto al 
tralcio centrale C si taglia in D a metri 0, 45 circa 
al di sotto del secondo filo di ferro. Questa potatura 
farà acquistare alla vite l'anno dipoi la forma come 
alla Fig. 29 (pag. seguente). 

Non bisogna conservare sopra ciascun braccio in- 
feriore che il piii bel tralcio A, al quale deve darsi 
una lunghezza di metri 0, 30 piegandolo ad arco sopra 
il filo di ferro inferiore, come indicano le due linee 
punteggiate B; si lasciano alla cima del ceppo i due 
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tralci C tagliati sopra una lunghezza di metri 0, 30 
e si abbassano ciascuno per ogni parte, attaccando la 




Fig. 29. — Terza potatura. 

loro punta al secondo filo di ferro. Avuta nel nuovo 
anno di vegetazione la forma che presenta la Fig. 30, 
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sopprimeremo sopra ciascun braccio il tralcio frut- 
tifero dell' anno precedente, tagliandolo precisamente 
al di sopra del più bello e più prossimo al ceppo; tutti 
gli altri tralci saranno soppressi. I nuovi tralci frutti- 
feri sono tagliati a metri 0, 30 e attaccati sul filo di 
ferro piegandoli ad arco, come 1' anno antecedente. I 
tralci che si trovano sopra i due bracci superiori si 
sopprimono completamente, eccettuati i due estremi 
che sono tagliati a metri 0, 30 di lunghezza e piegati 
in arco sopra il filo di ferro. Pervenuti a questa epoca 
non rimane al coltivatore che fare tutti gli anni ai tralci 
fruttiferi una potatura conveniente, quale viene richie- 
sta dai tralci a frutto. I bracci si allungano quando più 
e quando meno; se poi questi hanno sorpassato una 
giusta lunghezza, il coltivatore profittando della pre- 
senza di un tralcio posto sul vecchio, scorcerà il brac- 
cio, formandone uno nuovo e ringiovanendo così la 
pianta. 

Queste pergole si possono tenere a uno, a due, o 
a quattro bracci; ma Je operazioni da eseguirsi sa- 
ranno le medesime , dipenderà solo dalla volontà 
del coltivatore il preferire l'un modo piuttosto che 
r altro. " • 

\unvo sistema dei sigg* Cazenave e 
Marcon. — 11 modo di tener le viti del sig. Marcon, 
inventato dal sig. Cazenave, consiste nelT educarle a 
mezza spalliera con un solo cordone orizzontale; su 
questo cordone stanno elevati i cornetti alla distanza 
fra loro di circa m. 0,35, ed hanno l 1 aspetto di tanti 
piccoli ceppi infissi sul cordone. 11 disegno qui unito 
darà una idea più esatta di questo nuovo metodo. 
[Fig. 31, a pag. seguente). 

BD CE sono due ceppi in cordone orizzontale, 
sostenuti da un filo di ferro ben tirato FG all'altezza 
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dalla superfìce del terre- 
no metri 0, 50 sopra cia- 
scuno di questi cordoni so- 
no allevati sette cornetti 
simili in tutto a sette pic- 
coli ceppi di vite, che han- 
no il loro cornetto potato 
sopra due occhi o o o o 
per formare i tralci del- 
l' anno successivo , II II 
sono altrettanti rami a 
frutto per V anno in cor- 
so. Le viti B D, CE, svi- 
luppano radici vigorose 
come quelle delle spalliere, 
ed i piccoli ceppi o l pian- 
tati sul cordone attireran- 
no da esso il loro nutri- 
mento, meglio di quel che 
non farebbero direttamen- 
te dalla terra. 

Con questo sistema il 
si ir. Marcon in un ettaro 
di terreno, piantato con 
sole 2000 viti, ha ottenuto 
cento ettolitri di vino , e 
da sette anni a questa 
parte ha riscontrato sem- 
pre aumento di legname 
e di prodotto. 

D. — Potatura annua dei tralci da frutto. 

Abbiamo veduto come conviene operare relativa- 
mente al legname della vite, interesserà ora gUar- 
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dare come conviene regolarsi per la produzione o 
fruttificazione dei tralci produttori. Su questo pro- 
posito credei utile di dovermi attenere ai precetti 
indicati dal Du-Breuil, nella sua operetta, la quale 
è da raccomandarsi caldamente ai coltivatori di viti. 
Cinque considerazioni sono specialmente da farsi. 

1° Che i fiori nella vite nascono solamente dalle 
gemme. 

0 

2° Che le gemme dei tralci formati nell'anno 
precedente sono i soli che producono grappoli, e che 
quelle che sviluppano accidentalmente sopra il le- 
gname vecchio sono sempre sterili. 

3° Che le gemme quanto più si allontanano dal 
legname vecchio, tanto più sono fertili (Fig. 32) ; in 
fatti le gemme A saranno meno fertili di 
quelle B, e le altre che svilupperanno in 
C avranno più uva di quelle in B. Que- 
sta circostanza si verifica maggiormente 
nei ceppi più robusti e più vigorosi, ed in 
tal caso essi esigono una potatura più 
lunga delle altre. 

4° Che ciascun ceppo non può nu- 
trire che un certo numero di grappoli 
d'uva a seconda del vigore della pianta, 
poiché se sorpassa quel numero, il vino 
ne soffre. 

5° Che finalmente conviene di 
adottare per i tralci fruttiferi un modo 
tale di potatura, da poter prendere tutti 
gli anni il tralcio produttore il più prossimo al legno 
vecchio (Fig. 33 a pag. seg.), altrimenti si vedrà la ve- 
getazione languire e diminuire la produzione. 

Da queste cinque considerazioni si possono sta- 
bilire le due regole seguenti. 
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i° Che la vite deve essere potata in modo da 
produrre tutti gli anni un certo numero di tralci sul 
. legno di due anni. (Fig. 34.) 





Fig. 33. 



Fig. 34. 



2° Che questi tralci potrebbero essere tagliati lun- 
ghi con la Veduta di ottenere un abbondante frutto, 
come per es. in A. (Fig. 35.) Ma questo modo di operare 

darebbe gl'inconvenienti, 
che tutti gli occhi o gem- 
me di questo tralcio non 
svilupperebbero, per in- 
sufficenle azione di suc- 
chio, e solamente gli oc- 
chi o gemme A B prende- 
rebbero maggiore svilup- 
po; ed il tralcio darebbe 
Tanno dipoi il resultalo 
come nella Fig. 36, es- 
sendo obbligati a pren- 
dere il tralcio A, come nuovo tralcio 
produttore, e a dover tagliare il restante. n g . 
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Conseguenza però di tale operazione sarebbe di ac- 
crescere il legname della quantità B C, e se questo 
sistema fosse adottato tutti gli anni, ben presto avrem- . 
mo delle viti deformi e di scarsa produzione. Per evi- 
tare dunque questo inconveniente si taglierà il tral- 
cio A in C (Fig. 35) al di sopra della gemma più 
¥ prossima alla base. Da ciò V anno appresso si avrà il 
resultato che presenta la Fig. 37, vale a dire il tral- 




Fig. 37. Fig. 38. 

ciò A, essendo conservato e potato in B, il ramo si al- 
lungherà pochissimo ciascun anno, e nonostante che 
. le gemme sieno prossime al legno vecchio non daranno 
che scarso prodotto. 

Dalla pratica, risultato delle osservazioni fatte, 
possiamo stabilire che: 

In tutte le specie poco robuste i tralci della 
base sufficentemente fertili devono essere potati a 
due occhi D (Fig. 35), e V anno appresso si conser- 
verà soltanto il tralcio A (Fig. 38), che è quello più 
vicino alla base, ed al quale conviene ogni anno la- 
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sciare ire gemme; quindi gli anni successivi si deve 
scegliere quel tralcio che è più vicino al legno vecchio. 
Il tralcio lasciato si piega in arco sul filo di ferro, e 
questa piegatura favorisce lo sviluppo delle gemme. 
Al momento che queste sono sviluppate, e si distin- 
guono bene i grappoli di uva, allora si sopprime un 
certo numero di quelli, preferendo i più vigorosi, me- 
glio distribuiti, e che promettono maggior prodotto. 

E. — Viti a spalliera. 

Sono due i modi da tenersi in tal cultura, a cor- 
done orizzontale, e a cordone verticale. 

Cordone orizzontale. — Quando si vogliono 
stabilire delle spalliere di viti, ciò si fa per mezzo di 
barbatelle di due o tre anni e ben fornite di radici. 
Si apre una fossa larga metri 1, 16, della profondità 

Ji metri 1,00, alla 
istanza del muro 
metri 1,00, e vi si 
piantano, nel ter- 
reno ben concima- 
to, le barbatelle, 
non mai però a 
contatto del muro, 
come erroneamen- * 
te si costuma, ma 
anzi più lontane di 
un metro da quel- 
lo [Fig. 39). Le 
barbatelle allora si 
potano su due oc- 
chi, onde possano 
gettare buoni trai- 
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ci, i quali saranno sostenuti da un paletto per preservarli 
da rotture (Fig. 39). L'inverno successivo si farà in linea 
retta una fossetta larga almeno metri 0, 40, e profonda 
metri 0, 40; in quella vi si stenderà uno dei migliori 
tralci della vile, lasciandone fuori di terra un pezzo 
che contenga due buoni occhi, e cosi si metteranno i 
tralci, che devono essere educati a spalliera, a contatto 
-del muro [Fig. 40). Con questo metodo si otterranno 





Fig. 40. — Vite a spalliera. Secondo, anno. 

nell'anno stesso i tralci necessari per la formazione del 
primo anno di spalliera, perchè col distenderli per la 
lunghezza di un metro o un metro e mezzo, essi a 
ciascun nodo sviluppano una grande quantità di ra- 
dici , le quali assorbendo moltissimo dal terreno . 
reagiscono sui due soli occhi che si sono lasciati. 
Quando i due. tralci hanno acquistato una certa con- 
sistenza, si piega quello scelto per fare il cordone. 
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c si sopprime l'altro; con questa piegatura, eseguita 
Ih dove si vuol stabilire la pergola , si fa svilup- 
pare fortemente il primo occhio, che si trova sulla 
curvatura, e che getta un nuovo tralcio anticipato, 
volgarmente chiamato Femminella (Fig. 41). Questa si 




Fig. 41. — Modo per foro il secondo cordono orizzontale. 



procurerà df sostenerla ben diritta e custodita, aftinché 
non soffra alcun danno, e si troverà che al termine 
della vegetazione avrà raggiunto in grossezza il tralcio 
già piegato; tale nuovo tralcio poi , servirà a fare 
l'altro cordone per avere così i due cordoni sulla me- 
desima inserzione, onde il sugo venga egualmente ri- 
partito sopra ambedue. 
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L'anno dopo avremo la nostra vite con la forma vo- 
luta a T (Fig. 42), e se il cordone ottenuto sarà un poco 




Fig. 42. — Prima potatura della vite a cordoni orizzontali. 



più sottile delT altro si poterà un poco più lungo, cioè 
se si lasceranno tre occhi a questo, all'altro se ne lasce- 
ranno quattro , procurando sempre di conservare al- 
l'estremità del cordone, e al di sotto, un occhio che deve 
servire per prolungarlo. 11 terzo anno si poterà la vite 
sui cornetti a due. occhi, sopra i tralci sviluppati dagli 
occhi o gemme lasciale sul cordone Tanno precedente, 
tagliando però quelli che sono nella parte inferiore dfes 
so: e così certamente avremo il primo prodotto (Fig. 43 . 




fig. 43. — Seconda potatura. 
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Cordone verticale, — I lavori prepara torj 
per stabilire questo genere di spalliere sono simili a 
quelli accennati per l'altro; vi è soltanto differenza 
nella potatura. Dai due tralci ottenuti con la pota- 
tura dell'anno antecedente si taglia totalmente quello 
superiore in a, mentre quello inferiore si taglia all' al- 
tezza di metri 0,25 circa, al disopra della prima per- 
gola b in modo che si trovi una gemma a destra del 
tralcio, ed un'altra gemma a sinistra, circa all'altezza 
di ce»tim. 46 dal terreno (Fig. 44). 




Fig. 44. — Cordone verticale. Primo anno. 



Nel secondo anno i tralci A A destinati alla pro- 
duzione verranno tagliati sopra due gemme inferiori a a, 
ed i tralci B H si taglieranno in modo da avere una 
gemma rivolta a destra della seconda pergola, ed una 
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gemma rivolta a sinistra all'altezza di metri 0,25òò. 
[Fig. 45.) Nel tempo dello sfrondamento si lasceranno 

soli due occhi alla base 
dei tralci A A {Fig. 45), i 
quali verranno a formare 
i primi tralci produttori 
doppi. Ai tralci B B si la- 
sceranno nascere le due 
gemme per elevare i cor- 
doni. Nel terzo anno le 
viti avranno la forma 
della Fig. 46 , si taglie- 
ranno loro su due occhi 
i primi tralci produttori 
a sinistra, come i tralci 
produttori doppj a de- 
stra , e quelli solitarj 
poi A A si poteranno so- 
pra due occhi per avere 
i tralci superiori ; tale o- 
perazione si eseguirà an- 
che negli anni successivi 
fino a che non si abbia 
la spalliera all' altezza 
desiderata. 

Oltre i sistemi indi- 
cati precedentemente per 
allevare le viti a spallie- 
ra, ne indicherò un altro 
che ho riscontrato di mol- 
ta utilità da adottarsi nei 
luoghi, ove sieno molti muri; e l'interesse sarà tale da 
compensare anche la spesa della costruzione dei muri. 
Reco il modo: si profitta del filare sovrapposto al muro 



Fig. fó. — Cordono verticale. 
Secondo anno. 




Fig. 46. — Cordone verticale. 
Terzo anno. 
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stesso provanando i\\ ceppo alla profondità di m. 0, 50, J 
prendendo un tralcio e facendolo traversare il muro 
stesso, lasciandone fuori una porzione ch.e contenga due 
gemme; bene inleso che l'altro tralcio si riporterà sul 
filare del ceppo provanato. Si avverta però di lasciare 
uuo spazio nella grossezza del muro stesso, onde la 
vite nel suo crescere, non 
abbia a risentirne danno. 
L'anno successivo si sce- 
glierà il tralcio più bello 
e si taglierà su due oc- 
chi, mentre l'altro sarà 
soppresso totalmente. Nel 
terzo anno con quei due 
bei tralci, che avremo ot- 
tenuto dalla potatura 
precedente, potremo sta- 
bilire la spalliera a cor- 
done orizzontale di già 
descritta, ossivvero for- 
mare delle piccole per- 
gole. La spesa occorrente 
per stabilire queste spal- 
liere ammonta a L.n. 0,21 

per ciascuna Vite. (F. 47). Fig. 47. - Vite a spalliera. 



P 0 
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CAPITOLO XIV. 

DELLA NECESSITÀ DI SOSTENERE LA VITE 
E METODI DIFFERENTI. 

Se noi osserviamo la vite nel suo stato selvaggio 
la troviamo che tende ad arrampicarsi sulle altre 
piante, preferendo sempre quelle più alte , e che i 
di lei organi, per la loro conformazione, la spingono ad 
avviticchiarsi e sostenersi in alto; ed infatti viti anti- 
chissime si trovano arrampicate sopra altissime querci. 
Le quali cose tutte dimostrano che la vite non è pianta 
destinata a strisciare sul terreno. Con queste premesse 
non intendo assolutamente criticare il sistema di la- 
sciare le viti abbandonate a se stesse e senza soste- 
gno, ma intanto non lo trovo usato che in ben poche 
regioni viticole, come quelle del mezzogiorno della 
Francia e della Grecia. Anzi nella maggior parte dei 
dipartimenti della Francia non solo sostengono le viti 
con palo, ma in alcuni dipartimenti le sorreggono con 
varj pali, con canne ec. Ed infatti sopra sessantasei 
dipartimenti viticoli, sessanta coltivano la vite con 
sostegno, mentre soltanto gli altri sei non adoprano 
alcun sostegno ; se questi così fanno ne trovano una 
ragione nel prezzo sì basso del vino ricavato da quelle 
regioni, che non possono sopportare la spesa dei so- 
stegni. È un fatto incontrastabile poi che 1' uva rac- 
colta dalle viti lasciate a loro stesse è di qualità peg-- 
giore di quella delle viti sostenute, perchè è necessario 
air uva un tal grado di calore, onde venga a perfetta 
maturità. Questo calore però non solo le viene diret- 
tamente dal sole, ma anche dal terreno che riflette il 
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calore acquistato ; e ciò non si otterrebbe nelle vigne 
a viti striscianti, che colle loro foglie e fronde impe- 
discono quegli effetti, ed anche la circolazione dell'aria 
necessaria, onde la troppa umidita non faccia marcire 
l'uva. La violenza dei venti, specialmente di quelli 
marini, porta dei guasti immensi a quella cultura e 
nella primavera i tralci per il solo loro peso specifico 
si troncano facilmente. Io ho dovuto riscontrare alcune 
mie viti che per queste due cause souo rimaste affatto 
prive dei bei tralci che avevano gettato (1). 

Sono varj i metodi di sostenere la vite. In Italia, 
e specialmente nelle parti meridionali si sostiene la 
vite per mezzo delle piante , quali sarebbero V Olmo. 
il Frassino, Y Avorniello, la Vetrice, e V Acero campe- 
stre. Quest' ultimo meglio degli altri si adatta alla as- 
sociazione della vite, perchè sfrutta meno il terreno, 
si dirama ad angoli ottusi, i suoi rami sono molto 
pieghevoli, e si può potare in modo che non rechi 
troppa ombra sì alla vite che al terreno. Alcuni col- 
tivatori considerando che queste piante non sommi- 
nistrano alcun frutto per proprio conto e depauperano 
con le loro radici il terreno, proposero di sostituirle 
con Meli, Peri, Ciliegi ec. Quantunque tale conside- 
razione a prima vista sembri esalta, quando bene si 
esamini cade facilmente, perchè il Melo, il Pero e 
il Ciliegio sono piante a frutto zuccherino, e perciò con- 
correndo con le loro radici ad estrarre dal terreno tutti 
i materiali per la di lui formazione, vengono a dan- 
neggiare quella necessaria alla stessa uva ; inoltre quelle 
piante colle loro radici serpeggianti danneggiano quelle 
della vite ; da ciò chiaramente si vede che quei 

(1) Guyot dice cho la potatura ed il sostenere la vite è una con- 
dizione fisiologica del ben essere di essa. 
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frutti non sono da adottarsi. In pianura, ove special- 
mente è necessario inalzare le viti, perchè fruttifi- 
chino. V unico mezzo di sostegno che possa indicarsi 
è quello delle piante, ma però conviene che i proprie- 
tarj sostituiscano le piante sopra citate, l'Olmo, il 
Frassino ec. agli alberi che adesso aduggiano i fìla- 

* ri. Nella pianura Fiorentina, nelle colline adiacenti, nel 
Val d'Arno superiore, nel Senese, nella Valle d'FJsa, 
generalmente il sostegno preferito per la vite è il cosi 
detto Loppo (Ulmus): nelle pianure Pisana e Lucchese, 

, e nel Sarzanese è il. Pioppo. Se questo metodo con- 
viene alla pianura è da escludersi affatto nella col- 
lina, in special modo ove si voglia fare esclusiva cul- 
tura della vile. Non dovendosi dunque servire degli 
alberi, bisognerà ricorrere ad altri sostegni. Noi vèdiamo 
abitualmente adoprare un palo della lunghezza di me- 
tri 2.30 a ciascuna vile, forse ad alcuna che non 
somministrerà prodotto sufficiente a pagare la spesa 
del palo stesso; a questo inconveniente si potrebbe 
rimediare segando quei pali per metà, ed in tal modo 
si palerebbero le viti con meta di spesa. 

Nel Genovesato troviamo che questo genere di 
sostegno è oltremodo costoso, perchè sorreggono le viti 
con pali verticali ed altri a traverso; simile sistema 
lo riscontriamo nella Val di Nievole in Toscana. A 
Sestri (ponente) per mantenere i loro pergolati ado- 
prano una gran quantità di pali e paletti. Nell'Asti- 
giano, e particolarmente alla Rocchetta, presso Annone, 
ogni vite è sostenuta da tre o quattro pali. A Poz- 
zoli, verso Alessandria, sostengono la vite allevata a 
ceppaja con quattro paletti o di acacia, o di vetrice, 
o di gelso. A Novi usano sostenere le fraschette con 
un palo ogni metri 1, 74 e con un paletto a traverso. 
A Gampignone (fattoria Rorà) la palatura detta a vento 
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sostiene cinque viti, ma Y annessa Fig. 48, mostrerìi 
qual complicazione di pali richiede. 




Fig. 48. — Palatura a vento. 



Tutti i mezzi sopra descritti usali in Italia per pa- 
lare le viti saranno sempre costosi, occorrendo inoltro 
in alcuni sistemi una canna, o un paletto per soste- 
nere il tralcio produttore. 

In Francia, ove il vino si eleva ad un prezzo che 
potrebbe sopportare delle spese enormi, come quella 
della palatura, pur non di meno ricorsero a nuovi 
metodi per sostenere le viti, ed oggi ne hanno diversi 
che costano assai meno dei nostri e che a parer mio 
dovremmo propagare in Italia, dove il vino ha minor 
prezzo e per conseguenza vuole spese minori. 
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Il nuovo metodo di sostenere le viti è col filo di 
ferro, che i Francesi spacciano come loro invenzione, 
ma che in Italia fino dal 1823 fa proposto dal signor 
Rajà con l'opuscolo intitolato: Nuovo metodo economico 
di sostenere la vite ec. Questa invenzione fu sotto- 
messa al giudizio dell' Istituto di Milano, che ricono- 
scendone il merito, conferì allo stesso sig. Rajà una 
medaglia d' argento. Varj vigneti nelle vicinanze di 
GaHarate dimostrano che non solo quel sistema fu pro- 
posto, ma anche applicato. 

Il sig. Macheco proprietario a Brioude (Alta Loira) 
« fu il primo a introdurre in Francia la sostituzione del 
filo di ferro ai pali. Il suo sistema consiste nel pian- 
tare nei filari delle viti una linea di pali dèlia lun- 
ghezza di metri 1,50, distanti 3o 4 metri l'uno dal- 
P altro, destinati a sostenere alla loro sommità un filo 
di ferro fermatovi con un chiodo; un piccolo palettino 
piantato al piede di ciascun ceppo sostiene i getti fino 
a che questi non hanno raggiunto l'altezza del filo di 
ferro, sul quale devono essere diretti orizzontalmente. 

Nel 1845 il sig. A. Michaux propose un nuovo siste- 
ma, ed è d'infiggere nel terreno dei pali della lun- 
ghezza di metri 1,50, della grossezza di metri 0,06, alla 
distanza di metri 5,00 l'uno dall'altro nei filari, ponendo 
ai due ultimi pali del filare un palettino come punto 
di resistenza alla trazione dei due fili di ferro (Fig. 49 a 
pag. seguente.) Questi fili di ferro alla fine d' autunno 
si tolgono e si addipanano sopra un arcolajo apposito, 
per poi stenderli nuovamente alla primavera succes- 
siva ; ma tanto il sistema del sig. Macheco, che del 
sig. A. Michaux non presentano grandi vantaggi, e la 
mano d' opera è molto costosa. Era riservato al si- 
gnor Collignon d' Ancy di risolvere completamente 
questa questione. Fgli indica di piantare a ciascuna 
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estremi tct del filare una colonna, o # caposaldo, in ca- 
stagno della lunghezza di metri 1,40, della gros- 




Fig. 49. — Sistema Michaux. 



sezza di metri 0, 05 inclinandola al di fuori con un 
angolo di 45 gradi, facendo a traverso di ciascun 
sostegno due fori distanti dal terreno, l'uno metri 0,27 
e T altro metri 0, 67. Ad ogni estremità poi dei filari 
e alla distanza di metri 0, 80 apre una buca nel ter- 
reno larga metri 0, 30 e profonda metri 0, 40, ed in 
ciascuna buca pone un pezzo di pietra di circa me- 
tri 0, 25 cubici, avvolgendovi una braca di filo di 
ferro galvanizzato, alla quale attacca le due estremità 
del filo, assodando fortemente la terra sopra la pietra. 
S 1 infigge poi in ciascun filare (Fig. 50) una serie di 




Fig. 50. — Sistema Collignon d'Ancy. 



pali lunghi metri 1,35, larghi metri 0,04, al^i da terra 
melri 0, 70 a sostegno B, perfettamente in linea con 
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i capi saldi, a distanza fra loro di metri 8, 00. Final- 
mente fermato un capo del fil di ferro all'estremità D. si 
fa passare 1' altro capo per gli arpioni dei pali inter- 
medi fissandolo all' estremità opposta, quindi alla metà 
della lunghezza del filo stesso, si pone un rocchetto (si- 
stema Thiry), il quale serve a tenderlo quanto occorre. 

Questo sistema può adattarsi a qualunque modo 
di tenere le viti ; se si terranno a spalliera a uno o 
due bracci, bisognerà tirare due fili di ferro; se si ter- 
ranno a quattro bracci, si tireranno tre fili. 

Il filo di Terrò galvanizzato deve essere della gros- 
sezza del numero 14, e fra 
i rocchetti, pure galvaniz- 
zati, saranno da preferirsi 
quelli inventati dal signor 

Fig. 51. - Becchetto Thiry. ^ [F{g ^ } 

Occorrono 5 chilog. di filo di ferro per ogni cento 
metri di lunghezza, ed il prezzo di detto filo in Fi- 
renze è dalle Ln. 140 alle Ln. 145 i 100 chilog. 

Sostegni' in pietra. — II sig. Guillory ha 
proposto un mezzo più economico ; sostituisce ai pali 
in legno, colonnette in pietra, della lunghezza ciascuna 
di metri 1, 17. Queste colonnette, o pioli, sono poste 
nel terreno nei filari delle viti alla distanza fra loro 
di metri 3, 00 lasciando fuori di terra una lunghezza 
di metri 0, 66. II filo di ferro vi si tira nel modo stesso 
•come ai pali in legno. Il sig. Guillory per 65 ari di 
vigna spese come appresso: 

Chilog. 100 fil di ferro, fr. 1 il chilog. . Fr. 100,00 

Sostegni 2200 in pietra a » 7 il cento. . » 154,00 

Trasporto dei detti a. ...» 2 » . . » 44,00 

Giornate 25 a » 1,50 Tuna. . » 32,50 

Totale . . . Fr. 330,50 
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Equivalente a Fr. 500 l'ettaro. 
Le riparazioni annue sono poche, non occorrendo 
forse che 30 pioli all' anno. 



CAPITOLO XV. 

SISTEMA GUYOT. 

Non sarà discaro ai miei lettori se io parlerò un 
poco del sistema di educare la vite, proposto da Guyot, 
distintissimo viticultore. Egli nel suo libro Culture de 
la Vigne et vinification, espone dettagliatamente tutto 
ciò che per scienza e per pratica oggi può dirsi sulla 
cultura della vite, quindi eccito i coltivatori e i pro- 
prietari di vigneti a procurarsi quest'opera, che sarà 
loro di grandissima utilità. Il sistema che egli propone 
per educare e tenere la vite non ò nuovo', come egli 
stesso dice, è un sistema usuale, ma reso nell' insieme 
più razionale ed economico. In generale tutti ritengono 
che la vite debba avere un tralcio produttore ed un 
cornetto potato su due occhi per formare i tralci per 
Tanno successivo; il sistejna di Guyot è appunto ba- 
sato sopra questo principio. Ammettendo, egli dice, 
che un ceppo, nell'occupare con le sue radici un me- 
tro quadrato di - terreno, possa mantenere dei rami 
che cuoprirebbero una superfìcie maggiore , conviene 
dominare questo sviluppo di forza per conservargli la 
sua fecondità in giusti limiti ; e ciò si ottiene con una 
potatura razionale ed energica atta ad equilibrare la 
vegetazione col prodotto. 

AL tempo della potatura si dovranno dunque sce- 
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gliere due tralci, che uno deve essere tagliato sópra 
due occhi, e l'altro mantenuto in tutta la sua lun- 
ghezza ; ogni restante dei tralci deve esser potato 
raso al ceppo. 

Fra i quattro tralci prodotti dal ceppo (Fig. 52) sì 




sceglierà quello più centrale e più perpendicolare al 
ceppo stesso C, E, e si taglierà su due occhi C D y 
Fig. 53 a pag. seg.) per riprodurre i tralci nell'anno av- 
venire. Degli altri tre si sceglierà quello di grossezza 
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mezzana e più adatto a prendere la linea orizzontale, 
per esempio D, F, per formarne il tralcio produttore 
A 1 B< {Fig. 53), quindi si taglieranno rasi al ceppo gli 




Fig. 53. — Ceppo potato secondo il sistema Guyot. 



altri tralci, ed alla sua inserzione il vecchio tralcio pro- 
duttore A. B {Fig. 52). 

Per la vite milita la stessa regola, che per gli al- 
tri alberi fruttiferi : più la potatura è corta, più il 
legname viene sviluppato vigoroso ed il frutto meno 
abbondante ; ed al contrario, se faremo una potatura 
lunga i tralci saranno più deboli, ed il frutto più ab- 
bondante. 

„ Sta all' accorto vignajuolo dirigere bene la sua ope- 
razione, e se egli avrà una vite robusta e vigorosa, 
potrà tenere il tralcio produttore lungo, e prendere 
nonostante maggior quantità di frutto ; se la vite poi 
che dovrà potare sarà sterile, poterà i di lei cornetti 
sopra due occhi, e qualora sia necessario lascerà un 
solo cornetto senza tralcio produttore. 

Nel tralcio che sarà lasciato A* B ì (Fig. 53) si svi- 

8 
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lupperanno dalle gemme i piccoli tralci fruttiferi, i 
quali porteranno ciascuno uno o due grappoli di uva. 
Adottando questo sistema occorrerebbe per sostenere 
e tutelare codesti tralci porre una canna in traverso, 

alla quale legarli lutti; ma siccome 
da questa operazione di poca du- 
rata ne risulterebbe una forte spesa, 
e perdita di tempo , Guyot savia- 
mente propone di tirare un filo di 
ferro galvanizzato, del n° 14, che 
fermato alle due estremità di cia- 
scun filare sia superiore di m. 0,33 
ai ceppi, e debba sostenere i tralci 
a frutto. Questo filo di ferro viene 
fissato alla sommità di ciascun 
pinolo o paletto posto alla meta di 
distauza fra ceppo e ceppo, e serve 
per sostenere orizzontalmente il 
tralcio produttore annuo. Questo 
piuolo deve essere della lunghezza 
di m. 0, 60, rimanere fuori di terra 
m. 0,33, e dalla parte che si deve 
infiggere nel terreno vuole essere 
appuntato, mentre dall'altra estre- 
mità occorre sia piano, per rice- 
vere il chiodettino-arpione {Ftg. 54), 
galvanizzato esso pure , che tiene 
il filo di ferro. Tale filo vien tirato 
su ciascun filare con un rocchetto 
del sistema Thiry, e del quale si è 
già parlato. A ogni ceppo è neces- 
sario un palo della lunghezza di m. 1,30, o m. 1,20, onde 
sostenere i tralci sviluppati dal cornetto a legname. 
Il nostro palo comune, di grossezza mezzana, della 
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lunghezza di m. 2,50 diviso per meta può dare due 
paletti di giusta misura per sostenere i tralci del- 
l' anno veniente ; mentre se poi si divide questo in 
4 parti eguali, si ottengono 4 piuoli sufficienti per tenere 
il filo di ferro, e reggere in senso orizzontale il tralcio 
produttore dell'anno. 

In tal modo con tre pali si possono fissare quattro 
viti ; mentre col sistema vecchio, siccome ad ogni vite 
si mantiene la lunghezza del palo , ne occorre uno 
per ogni vite. Il filo di ferro risparmia la spesa delle 
canne per fissare i piccoli tralci a frutto, ha maggior 
durata delle slesse, calcolandosi essa 42 anni, e non 
cagiona ogni anno la spesa di mano d'opera che esige 
il servirsi delle canne. 

A rendere più economico questo sistema si potrebbe 
tirare un secondo filo di ferro all'altezza di m. 1,20 
che dovrebbe far le veci del palo a sostegno dei tralci 
a legno ; ogni otto viti si potrebbe fissare un palo che 
tenesse fermo il detto filo di ferro, e cos\ non occor- 
rerebbe che un palo ogni otto viti. Il capo saldo ove 
verrebbero fissati i due fili di ferro dovrebbe essere 
più lungo e conseguentemente più resistente. 

Ora passiamo a vedere quale è il modo di tenere 
• una vigna, secondo il sistema di Guyot, dall'anno della 
sua piantazione fino a quello della sua produzione. 

Primo anno. — Dopo aver piantato le viti, sia a 
magliuoli, sia a barbatelle, e dopo aver appianato il 
terreno, gli unici lavori da eseguirsi in quest'anno, 
saranno due o tre zappature. 

Secondo anno. — Dal 1° Novembre a tutto Dicem- 
bre si ripianteranno le viti perdute, e tale operazione 
si farà sempre con barbatelle di due anni, e queste 
si concimeranno usando la precauzione di non met- 
tere il concio a contatto delle radici. 
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Nel Marzo si incomincerà la potatura, tenendo il 
sistema che ho già accennato nei capitolo XIII, "§ B. 
Se poi un tralcio uscito dal pedale della vile presen- 
terà più robustezza del rimanente della pianta, sarà 
preferito, e si alleverà per formarne il ceppo princi- 
pale. Dopo la potatura si farà la prima zappatura; 
la seconda si farà nel mese di Giugno, e la terza nel 
mese di Agosto. 

Terzo anno. — Si riempiranno anche in quest'anno 
i vuoti avvenuti per morte delie viti, quindi a cia- 
scuna di esse si somministrerà un ingrasso nella quan- 
tità circo di un chilog. vangandolo nel terreno e pro- 
curando di non fare un lavoro molto profondo. Anche 
in quest'anno fa cV'uopo limitarsi a scegliere un tralcio 
migliore e più robusto per potarlo sopra un occhio, 
tagliando rasi al ceppo tutti gli altri tralci e getti che 
fossero scaturiti dal piede della vite. Si porrà a cia- 
scuna vite un palo della misura già indicata, onde 
tutelare i tralci dall'impeto dei venti, o da tu tt' altra 
causa che possa offenderli. Se si preferisse sostituire 
ai pali il secondo filo di ferro, questo è l'anno in cui 
conviene metterlo. 

Al tempo opportuno saranno ripuliti i tralci prin- 
cipali, liberandoli da tutte quelle produzioni secon- 
darie che li sfrutterebbero ; e quindi converrà legarli 
al palo, o al filo di ferro, con vimini o meglio ancora 
con le ginestre. Le frequenti zappature saranno benis- 
simo indicate, giacché in una vigna il terreno deve 
essere reso mobile per quanto è possibile. Verso la fine 
di Agosto si possono togliere i pali, giacché la pianta, 
anche lasciata libera, non può soffrire. 

Quarto anno. — In quest' anno si combinano due 
operazioni interessanti, la palatura e la potatura. 

Preparati i piccoli paletti della lunghezza circa 
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di 50 o 60 centimetri, appuntati ad una delle estre- 
mità, piani dall'altra, s'infiggeranno in linea alla metà 
d' intervallo fra una vite e V altra, restando fuori dal 
terreno dai 33 ai 40 centimetri ; ciascun piuolo avrà 
in mezzo alla sua testa piana un chiodettino infitto 
in modo che non ne apparisca fuori che 5 o 6 milli- 
metri. Questi chiodettini o arpioni devono ricevere il 
filo di ferro galvanizzato, che si parte da una estremità 
all' altra del filare , ed è fissato in terra come nella 
Fig. 55. 




Fig. 5o. — Modo di fissare il Ilio di ferro. 



La potatura che deve eseguirsi in quest' anno è 
quella normale già indicata nel principio del capitolo, 
rappresentala nella Fig. 53 ; le zappature ordinarie, 
ed alcune altre se occorrono per smuovere il terreno, 
saranno i lavori finali dell' anno. 

Quinto, sesto, settimo anno. — Tutti i lavori indi- 
cati nel quarto anno sono ripetuti in questi anni, ad 
eccezione della palatura, limitandosi a riscontrare se 
alcun palo richieda di essere mutato. È da osservarsi 
di lasciare a ciascun tralcio produttore, secondo la 
forza di vegetazione, da 4 a 8 grappoli nel quinto 
anno, da 8 a 12 grappoli al sesto anno, da 12 a 16 
grappoli al settimo anno, e da 14 a 20 grappoli al- 
l' ottavo anno. In questo ottavo anno lasciando alle 
viti 20 grappoli, che in media pesano 50 gr. ciascuno, 
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si ha un chilog. di uva, che è il massimo del prodotto. 
Bisognerà però che il coltivatore tutti gli anni al mo.- 
mento che il tralcio produttore comincerà a vegetare 
e sviluppare le gemme, tolga via tutte quelle che Te- 
stano dalla parte inferiore del tralcio stesso : come 
pure deve usare una grande attenzione, nel ripulire 
le sue viti, di togliere vip tutte quelle seconde pro- 
duzioni che sarebbero a carico della pianta e del rac- 
colto annuo, servendosi di forbici ben taglienti e non 
mai di roncoli, nè pennati. 

Ottavo anno. — Questa è I' epoca nella quale la 
vigna ha raggiunto lo stato di perfezione, e la produ- 
zione è in tutta la sua forza. Per il corso di 20 anni, 
a partire da questo, la vigna può mantenere la sua 
fecondità e fertilità in qualunque terreno, se ha ri- 
cevuti i concimi necessari e tutte le altre cure che 
richiede: al di là di trenta anni la produzione dimi- 
nuisce. 

E qui, terminando la succinta esposizione del si- 
stema di Guyot, tornerò a raccomandare la sua Opera 
acquanti si occupano non solo della cultura della vite, 
ma anche della vinificazione. 



CAPITOLO XVI. 

DELLA PIANTONAJA, O BARBATELLAJO. 

■N 

11 terreno più adattato alla formazione di una pian- 
tonaja o barbatellajo, deve essere nè troppo argilloso 
nè troppo siliceo, cosicché un terreno calcareo-argil- 
loso sarà quello che meglio converrà per quest' uso. 
La situazione preferibile sarà nel basso fondo di una 
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valle non soggetta ad inondazioni, ma in vicinanza a 
qualche ruscello, o sorgente d' acqua, che possa re- 
care una certa umidità e freschezza nel corso della 
stagione estiva. 

Il terreno per una piantonaja dovrà essere scas- 
sato almeno alla profondità di metri 0, 58, e qualora 
non sia molto sassoso, basterà la vangatura a due 
puntale: però tanto l'ima che l'altra operazione do- 
vranno essere eseguite, al più tardi, dentro il mese 
di Febbrajo: poi il terreno sarà spianato e livellato 
per ricevere in abbondanza il concio ben fatto e ben 
macero. 

La piantonaja deve essere divisa o in strisce, o 
in quadri per dare maggiore regolarità alla divisione 
delle specie che si coltivano, e sarà bene disegnarne 
una pianta , che indichi al proprietario la diversità 
delle specie. 

Le barbatelle devono esser poste distanti metri 0,30 
I' una dall' altra nei filari, e questi avranno pure la 
stessa distanza fra loro, lasciandone però una mag- 
giore in metri 0, 50 ogni cinque filari, onde servire 
da stradella per poter ripulire nel corso dell' anno il 
barbatellajo, senza pestarlo. In ultimo, una strada di 
metri 2,00 traverserà per il lungo la piantonaja per 
circolarvi liberamente. In primavera la piantonaja deve 
essere sarchiata diligentemente. Se uno avesse acqua 
sufficente da effettuare delle irrigazioni nel tempo della 
siccità, converrebbe dare al terreno una inclinazione 
conveniente per la direzione dell' acqua. 

Siccome lo scopo principale nella formazione di 
una piantonaja è quello di aver sicurezza delle specie 
che si coltivano, occorre che il proprietario, quando 
1' uva sia quasi matura, segni con differenti colori le 
differenti specie di viti, dalle quali estrae i sarmenti 
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per fare le barbatelle, affine di non confonderle nella 
piantazione. Meglio sarà poi tenere un certo numero 
di madri piante, distinte per specie, dalle quali pren- 
dere i sarmenti per la moltiplicazione. Con questo 
sistema, sono di opinione, ohe si otterrebbero ben pre- 
sto vigneti di specie distinte, che formano la base 
principale della buona vinificazione. 

Guyot propone che allorquando le barbatelle sieno 
state potate sopra un occhio, si ricuoprano tutte con 
uno strato alto metri 0,02, di sabbia, o di terra leggera, 
affine di preservarle dagli effetti della siccità, delle 
notti fredde, e dei raggi dei sole. 

Le barbatelle si possono fare dal momento che 
sono cadute le foglie alle viti, fino alla fine del Feb- 

brajo, procurando di tagliarle con le 
forbici al di sotto delPorliccio , e le- 
vando tutto il legname vecchio : la 
lunghezza di ciascuna barbatella sarà 
di circa metri 0, 40 (Fig. 56). 

11 modo di piantare le barbatelle 
è semplicissimo, ma bisogna eseguirlo 
con precisione, onde mantengano una 
distanza eguale fra loro ; perciò si tira 
una corda, e parallela a questa si sca- 
va una fossetta della profondità di 
metri 0, 30; in essa si appoggiano le 
barbatelle con una leggera inclinazio- 
ne, lasciando fuori del terreno una o 
due gemme. Si riempie dipoi la pri- 
ma fossetta con terra e concio ridotto a terriccio, pre- 
mendo il terreno in modo da metterlo bene a contatto 
con le barbatelle. Questa operazione si ripeterà quante 
volte occorra. 

La prima vegetazione delle barbatelle sarà rispet- 




Fig. 56. — Mazza 
per barbatella. 
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tata, poiché qualunque potatura si effettuasse, sarebbe 
a carico delle radici. Sul finire dell'inverno succes- 
sivo, quando non abbiano più a temersi forti geli, le 
barbatelle saranno tagliate in A ed il piccolo tralcio 
B verrà tagliato in modo da conservare I 1 occhio pros- 
simo alla base (Fig. 57). 

Siccome durante l'e- 
state conviene concen- 
trare tutta la forza del 
giovane ceppo in un solo 
tralcio, appena che que- 
sto sarà della lunghezza 
di metri 0,20, si soppri- 
meranno tutti "li altri 
tralci, e quando lo scelto 
sarà più avanzato in etb, 
si scorcerà. 

Ogni qual volta il col- 
tivatore vuole estrarre le 
sue barbatelle dalla pian- 
tonaia lo farà in modo da 
non danneggiare le loro 
radici, sollevando il ter- 
reno con la vanga, e non 

mai estraendole a forza. Fig. 57. - Barbatella. 
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CAPITOLO XVII. 

■ 

EFFETTI DELLE INTEMPERIE. 



Brinata. — Allorquando un proprietario ha 
scelto un terreno conveniente per la piantazione di 
un vigneto, adoprandovi ogni cura necessaria, e per- 
ciò può sperare un buon raccolto come compenso 
alle sue fatiche, ad un tratto questa speranza può 
essere minorata ed anche distrutta da circostanze af- 
fatto estranee al suo operato, quali sarebbero le in- 
temperie, le malattie delle viti e gli insetti nocivi. Fra 
i danni assai temibili per le vigne, sono i freddi tar- 
divi della primavera, l'eccessiva umidità ed i freddi 
precoci dell' autunno. 

Le brinate di primavera dipendono quasi sempre 
dall' irraggiamento nelle notti serene dai primi di 
Aprile alla metà di Maggio.' I corpi sparsi sulla super- 
ficie del suolo sono tutti dotati di un certo grado di 
calorico; ora avviene che durante la notte quando il 
cielo è sereno, questi corpi perdono una certa parte 
di questo calore sotto la forma di raggi caloriferi che 
si espandono nell' aria. Se questo irraggiamento con- 
tinua i corpi si raffreddano e 1' abbassamento di tem- 
peratura diventa tale che l'umidità dell'atmosfera si 
condensa sulla loro superfice. In questo caso si forma 
quella che noi chiamiamo guazza o rugiada; se però 
questo raffreddamento aumenta, la rugiada si conden- 
sa, si congela e produce la brinata. 

Le gemme rudimentale della vite, attaccate dalla 
brinata sono più o meno alterate, e la raccolta del- 
l' annata può essere immensamente danneggiata. Tal- 
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volta vediamo apparire nuova vegetazione al lato delle 
gemme offese, e qualche gemma stipulare sorge con 
alcuni grappoli, ma questo non avviene altro che 
quando la brinata ha colpito le gemme prima di sboc- 
ciare. Tante volte però la gemma può essere colpita 
quando ò pienamente sviluppata, e in tal caso non 
possiamo sperare nel raccolto. Può anche accadere 
che la vite colpita dai geli non abbia più forza nè 
mezzo di sviluppare nuova vegetazione e quindi muoja. 
Le vigne situate in valli profonde e strette vanno 
soggette a risentire i danni della brinata, più di quelle 
situate nelle pendici. 

L' ostacolo più leggero fra il cielo e le piante sarà 
sufficiente a difenderle dall'azione di queste brinate. 
Infatti, in Francia si occuparono di studiare tal cosa, 
ed alcuni proposero di legare e disporre un fastello 
o di sarmenti, o di paglia, o di scopa all' altezza di 
cent. 20 al di sopra della vite, e così giunsero ad 
impedire l' azione della brinata. 

Guyot inventò un modo più sicuro e che trovò 

largamente ricompensato dall' au- 
mento del raccolto; esso consiste 
nello stendere alcune stoje di pa- 
glia di segale (Fig. ;>8), intessute 
con filo di ferro, sopra i filari delle, 
viti ; questo modo però essendo 
costoso non si può applicare che 
la dove il vino in media abbia 
un prezzo di lire 30, 00 l' ettoli- 
tro, altrimenti non vi sarebbe tor- 
stoja di paglia di segala. naconto , u prezzo di queste stoje 

a Parigi è di cent. 20 il metro di maniera che la somma 
occorrente per un ettaro, metri 10, 000, viene ad es- 
sere di lire 600. La durata di queste stoje si calcola 




Fig. 58. 
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di quattro anni. La Fig. 59 indica la* posizione della 
stoja sostenuta da una parte da un palo, dall' altra 




Fig. 59. — Vite coperta di stoja. 



appoggiala sopra un dosso di ìerra, e resa più sta- 
bile nel centro da un piccolo paletto. Chi volesse mag- 
giori schiarimenti su questo proposito consulti l'Opera 
dello stesso Guyot. 

Il Da Breuil lodando moltissimo il sistema pro- 
posto da Guyot trovava però poca solidità nel telajo 
da sostenere le stoje, quindi recentemente proponeva 
uri altro riparo consistente in una tela grossolana di 
Canevas, di un tessuto largo, da permettere il passag- 
gio della luce. Queste tele imbevute di una soluzione 
di rame per renderle più durature, sono lunghe me- 
tri 50,00 e larghe metri 1.20 da poter cuoprire due 
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filari al tempo stesso, di maniera che ogni pezzo cuo- 
pra cento viti, quando la distanza di queste e dei filari 
T uno dall' altro sia di un metro. 

Delle traverse di legno lunghe metri 1,25, imbe- 
vute della citata soluzione stanno rinchiuse nei tes- 
suto della tela, distanti due metri fra loro, le quali 
servono a tenerla tesa ed a fissarla al secondo filo di 
ferro tirato in ciascun filare. A rendere più stabile 
il collocamento di questi ripari di tela è congegnato 
un telajo semplicissimo e di facile montatura {Fig. 60). 





Fig. «0 bis. 
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Per tal riparo in un ettaro di vigna, i di cui 
filari sieno alla distanza di metri 1,00 l'uno dall ? altro, 
occorrerà una spesa dùlire 2500,00 perchè vi vor- 
ranno metri 5000 di questa tela a lire 0,50 il metro. 
Considerata la durata della tela stessa a quindici anni, 
più il frutto del 5 per cento all' anno sul capitale 
d'acquisto, distribuito nelle 15 annate, la quota an- 
nua sarà di lire 291. Per il costo di pali comuni oc- - 
correnti in numero di 600 a cent. 20 l'uno, vi vuole 
, una spesa annua di lire 5,00; per le tele, come si è 
detto, lire 291*, per l'affitto del locale, onde riporre le 
medesime, lire 10,00; per la mano d'opra annua 
lire 50,00 ; finalmente l'interesse del 5 per cento sul 
capitale d'impianto in lire 11,00: di modo che tutte 
queste somme verranno a formare un complesso di 
lire 367.00 da assegnarsi a ciascuna delle 15 annate, 
come appresso : 

Pali per le intelajature Ln. 5, 00 

Tele » iti, 00 

Interesse del 5 per 0/0 sul capitale . » 11, 00 

Locale da ripor le tele ;> 40, 00 

Mano d'opera annua » 50, 00 

Totale. .Ln. 307, 00 

Nel sistema del Du Breuil il capitale per la mon- 
tatura sarà maggiore a ettaro, di quello proposto dal 
Guyot in stoje di paglia di segale, ma considerando 
la maggiore durata del sistema del Du Breuil si tro- 
verà in esso molta più convenienza. Io credo che 
questa sorta di ripari converrebbe a noi forse più 
per assicurare il nostro raccolto dai danni immensi 
che gli recano i troppo cocenti raggi del sole in Ago- 
sto, che dai danni delle brinate, le quali raramente 
colpiscono le nostre vigne in collina. 
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Nella Russia meridionale, per garantire le viti dai 
geli, le sotterrano totalmente; simile sistema tengono 
a Pozzolo presso Alessandria (Piemonte). 

Grandine. — La grandine è un vero flagello 
delle vigne, essa vi si scarica sopra così rapidamente 
e con tal violenza da distruggere completamente in 
pochi istanti il raccolto, e straziando talmente la ve- 
getazione che se il legname è giovane e* non ha ac- 
quistata assai consistenza, il danno si spinge anche 
a menomare il raccolto dell' anno successivo. Contro 
questo disastro non vi è riparo, e perciò in quei luo- 
ghi, ove la grandine cade abitualmente e con frequenza, 
non v' è altro compenso che ricorrere alle Società di 
Assicurazione. Dove poi la grandine cade raramente 
un tal rimedio è peggiore del male. 

Quando la grandine abbia danneggiata una vigna 
in modo da aver distrutto il raccolto pendente, e 
sembri compromettere il raccolto successivo, conviene 
concentrare tutta Fazione della linfa o succhio sopra 
un minore numero di gemme, tagliando immediata- 
mente i tralci sopra una gemma sola. Procedendo così 
si otterranno nuovi tralci vigorosi che potranno pro- 
durre l'uva l'anno successivo. Dopo ciò si lavorerà 
immediatamente il terreno per promuovere viepiù la 
nuova vegetazione e allontanare gli effetti della sic- 
cità; inoltre dovranno farsi frequenti inzolfature alle 
viti. 

Piogge continue. — L'umidità, che nasce 
dalle piogge continue, di cui s'impregna l'aria, è fu- 
nestissima alle viti specialmente nel tempo della loro 
infiorazione, in quanto che fa intristire V uva e cade 
dal raspo alla prima sua sbocciatura. Non meno dan- 
nose sono le piogge continue nei giorni che precedono 
il tempo della vendemmia, potendosi poco sviluppare 
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la parte zuccherina dell' uva, e venendo perciò il vino 
debole e scolorito. 

Siccità prolungata* — Se la stagione*piovosa 
è pericolosa per l'uva, non lo è di meno una siccità stra- 
ordinaria, perchè la pianta non può attirare la neces- 
saria umidità per la sua vegetazione, le foglie percosse 
da un sole ardente ingialliscono e cadono, e fino l'uva 
all'approssimarsi della vendemmia sotto la detta azione 
indurisce troppo e non acquista una perfetta maturità. 
In Toscana nel 1861 e nel 1862, la siccità straordi- 
naria produsse i descritti efletti in moltissimi vigneti, 
e l'uva non solo per la siccità stessa, ma anche per 
il gran calore fu arsa. Se i vigneti presso di noi som- 
ministrassero vini di molto prezzo si potrebbe tentare 
di riparare al notato danno col cuoprire i filari delle 
vigne per mezzo di stoje , come ho descritto al capi- 
tolo delle brinate. 

Venti impetuosi. — Come accennai nel ca- 
pitolo della necessità di sostenere le viti, così torno a 
ripetere che i venti impetuosi, specialmente dalla 
metà di Maggio fino alla metà di Giugno, sono talmente 
dannosi per i teneri tràlci delle viti , che sono poche 
di esse che non ne perdano; però esorto i coltivatori 
ad assicurare le loro viti ai pali, o ad altro sostegno, 
prima che giunga la suddetta epoca. 
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C APITOLO XVIII. 

m 

m 

MALATTIE DELLE VITI. CRITTOGAMA (OIDIUM). 

INZOLFATURA. 

Le piante sono talvolta colpite, sotto un aspetto 
epidemico, da alcune malattie, delle quali in parte se 
ne conosce l' origine, ed in parte non si sa altro che 
più specialmente prendono possesso e si propagano 
quando, secondo Liebig, vi è mancanza nel terreno di 
certi principi terrosi, o certi sali che gli sono sottratti 
da precedenti vegetazioni. In tal condizione le piante 
sono rese più deboli, perciò sono più disposte ad es- 
sere attaccate da altre piante parasite, che per le 
cause esposte e per circostanze climatologiche , ven- 
gono a svilupparsi. Per combattere queste malattie 
sono stati proposti diversi rimedj, da alcuni combat- 
tuti, da altri propugnati. Liebig e Blanchet sostengono 
che 1' unico mezzo per liberarsene sia quello di re- 
stituire i principj terrosi e certi sali al terreno per 
mantenere in stato sano e vigoroso le piante e ren- 
derle atte a resistere a quegli attacchi. 

Una delle malattie più micidiali della vite é che 
fece totalmente sparire il prezioso prodotto , ò la 
Crittogama [Oidium] la quale ha reclamato V attenzione 
dei coltivatori per studiare il modo di combatterla.' 
Essa fece la sua prima comparsa in Toscana nel 1852 
e negli anni successivi la sua intensitb aumentò gran- 
demente. Fu provata una quantità innumerevole di 
rimedj contro questa crittogama e con esito sempre 
disgraziatissimo, finché l'applicazione dello zolfo in 
polvere non venne a dare splendidi risultati. La in- 
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zolfatura è oramai adottata dalla generalità dei pro- 
prietari, ed i risultati ottenuti stabiliscono fuor di 
dubbio che essa sia quasi l'unico mezzo per salvare 
V intero prodotto. 

Fino dal 1856, mio fratello, nella sua Tenuta di 
Montecchio, presso Pontedera, sottopose alla prova 
della inzolfatura cinque poderi, dei quali quattro in 
collina ed uno in pianura ; e mentre gli altri 23 po- 
deri non inzolfati non ebbero nemmeno un grappolo 
di uva, quei cinque poderi inzolfati diligentemente 
gli produssero, di sua parte, 85 barili di ottimo vino. 
Neil' anno successivo io stesso eseguii V inzolfatura su 
tre miei poderi di Poggiosecco, presso Firenze, e men- 
tre gli anni antecedenti non aveva raccolto una goc- 
cia di vino, in quell'anno ne ottenni 196 barili, ossia 
ettolitri 89,24. Da quel tempo in poi, mediante l'accurata 
inzolfatura, ho potuto sempre salvare l'intiero prodotto 
delle mie vili. 

Sulla inzolfatura io mi limiterò ad indicare regole 
ed osservazioni generali, poiché maggiori dettagli pos- 
sono trovarsi da chiunque nelle varie pubblicazioni 
che distinti scienziati hanno fatte su tal materia in 
questi ultimi tempi. Il chiaris. prof. Paolo Savi ed il 
prof. Guppari hanno trattato a lungo questo soggetto. 
Mio fratello pure ha pubblicate le sue osservazioni 
sulla inzolfatura, ed ba indicato il metodo da lui 
seguito, non che i risultati ottenuti. 

La inzolfatura migliore è quella eseguita col sof- 
fietto, giacché oltre al ritrarne un vantaggio econo- 
mico sopra gli altri istrumenti, i quali disperdono 
troppa quantità di zolfo, spinge la impalpabile polvere 
di zolfo su tutte le parti infette. Il soffietto migliore 
è quello immaginato dal prof. Savi, ma però è costoso, 
mentre quello siciliano propagato dal meritissimo prò- 
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lessor Cuppari è il più economico, e di così facile co- 
struzione, che si può trovare dovunque. 

Lo zolfo di prima fusione in pani è certamente da 
preferirsi, perchè è assai puro e di discreto prezzo- 
mentre 1' altro di seconda fusione per quanto più 
puro, non dà una utilità maggiore da compensare 
la maggiore spesa. 

Lo zolfo deve essere ridotto in polvere finissima 
impalpabile e sarà necessario, onde evitare le frodi, 
farlo macinare per proprio conto, sorvegliando V ope- 
razione, quantunque le adulterazioni nello zolfo pos- 
sano scuoprirsi con mezzi materiali, e a portata di 
lutti. Uno di questi mezzi, ed il pki semplice, è di 
prendere due vasi perfettamente eguali, empirne uno 
di questi di zolfo, della cui legittimità siasi certi, 
quindi porre nell'altro quello zolfo che vogliamo ri- 
scontrare, e pesarli ambidue ; se vi sarà diversità nel 
peso è certa la differenza della loro qualità, ed il più 
pesante indicherà contenere maggiore quantità di so- 
stanze eterogenee. Vi è pure altro modo di assicurarsi 
della bontà dello zolfo, ed è, di prenderne un pugnetto 
ed avvicinarlo all'orecchio; se lo zolfo non sgretola 
nello stropicciarlo fra le dita vuol dire che è mesco- 
lalo a sostanze impure. 

La prima condizione essenziale è la fede illimitata 
nella efficacia dello zolfo, e non bisogna aspettare che 
la crittogama sia comparsa sulla vite, ma bisogna 
anticipare V inzolfatura e darla al momento che la 
pianta incomincia a sviluppare; perchè fino da que- 
sV epoca si verifica resistenza, per quanto non appa- 
rente, della malattia. Verso i primi di Maggio comin- 
cia la crittogama a comparire sopra alcune viti, ed 
io ho osservato che quasi sempre sono le medesime 
le prime ad essere attaccate a preferenza delle altre. 
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In pochi giorni si va estendendo, ed ai primi di Giu- 
gno acquista maggiore intensità, la quale aumenta 
sempre più verso la metà del mese stesso; quando si 
è giunti alla fine di Luglio, se fu bene inzolfata l'uva, 
la promessa di un buon raccolto si manifesterà visi- 
bilmente; se al contrario la inzolfatura fu data con 
trascuratezza, V uva nel crescere di grossezza comin- 
cerà a screpolare, ed il raccolto sarà compromesso. 

La seconda inzolfatura sarà data al momento della 
sfiorifura, e la terza quando l'uva avrà acquistata la 
grossezza di un pisello. Se il vento o le piogge interrom- 
pessero 1' operazione, o la susseguissero subito, con- 
verrà rinnuovarla. Le tre suddette inzolfature sono le 
più interessanti, e ne risparmieranno molte che occor- 
rerebbero, lasciando estendere là* crittogama sulla vite. 

L'azione dello zolfo cessa dopo quattro o cinque 
giorni, e di più non ha efficacia se è dato in giornata 
non serena e tranquilla. Molti credono bene inzolfare le 
viti prima che sieno asciutte dalla guazza, affinchè con 
quella umidità lo zolfo vi aderisca meglio, ma è mal fatto, 
perchè l'umidità indebolirà molto l'efficacia dello zolfo, 
e la sfericità di quelle piccolissime gocce fa sì, che la im- 
palpabile polvere vada alla loro circonferenza, lasciando 
tanti punti scoperti sulla pianta, quando la guazza è 
asciutta. Sostengono pure questa opinione il professore 
Savi, Marés, e mio fratello nel suo libro sulla inzolfatura 
delle viti ; perciò bisogna sempre inzolfare nelle prime 
ore della mattina, quando l'uva è totalmente asciutta, 
ed appunto in quelle ore, nelle quali l' aria è più 
calma, facendo sospendere l' operazione allorquando 
incomincia a spirare il vento. 

Ripetendo le inzolfature allorché la crittogama dia 
leggeri segni di nuovi attacchi, saremo certi di otte- 
nere l'intiero raccolto; ed io ho potuto esperimentare 
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questa verità in sette anni che ho tenuto tal sistema, 
riportandone il grandissimo benefìzio di vedere del 
tutto illeso il mio raccolto. Non dico che Io zolfo non 
abbia un' azione repressiva e curativa, e che non 
agisca con efficacia sulle parli 'attaccate della vite; 
ma però ho sempre riscontrato, e lo hanno pure co- 
statalo coloro che hanno visitate le mie viti, che l'in- 
zolfatura preventiva mi ha mantenuta l'uva incolume 
da qualunque attacco crittogamico. 

Quando l'uva principia a prender colore, accen- 
nando l'avvicinarsi della maturazione, la crittogama 
diminuisce d'intensità, e se l'operazione della inzol- 
fatura è stata fatta con accuratezza il raccolto è salvo. 

Da ciò il proprietario e Io stesso colono dedurranno 
facilmente che Y inzolfatura non deve essere affidata 
a opranti indifferenti al buon esito di essa, ma sempre 
a individui della famiglia, cui interessa avere un buon 
raccolto. 

Il sig. Cazalis-Allut, dietro numerosi ed accurati 
esperimenti sulla malattia della vite , adoprando pol- 
vere di carbone di legno, e polvere di carbon fossile, 
è riuscito ad ottenere i medesimi vantaggi che si ri- 
cavano dall' adoprare polvere di zolfo. La polvere di 
carbon fossile, il di cui prezzo è insignificante, invita 
a ripetere ancora da noi queste prove, che dando il 
medesimo risultato, porterebbe un immenso risparmio. 

Nel terminare questo capitolo non posso tralasciare 
d'indicare un interessantissimo precetto di Liebig. 
Egli raccomanda ai vignaiuoli di restituire al suolo 
la varietà degli elementi che la vegetazione della vite 
assorbe, e specialmente i fosfati ed i carbonati di 
potassa e propone d' impiegare per concimature pol- 
vere di ossa e ceneri. 11 signor Blanchet di. Losanna, 
avendo fatto questo esperimento, attribuisce alfeffica- 
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eia di quella concimatura se le sue viti rimasero in- 
columi dalla crittogama. Un altro proprietario deir In- 
dre (Francia) avendo somministrato questo ingrasso ad 
alcune sue vigne, e ad altre no, ebbe il risultato co- 
statato da molti, che quelle concimate erano state 
preservate dalla crittogama, mentre quelle altre n'erano 
devastate. 

Ingiallimento* — Il cambiamento di colore 
delle foglie dal verde in giallo è il carattere princi- 
pale di questa malattia. Questo colore giallo viene de- 
terminato da una specie di atonia nel tessuto cellu- 
lare delle foglie ; atonia che sospende le funzioni di 
questo tessuto ed impedisce la formazione della c/o- 
rofilla, o materia verde, la quale somministra questo 
colore a tutti i tessuti sotto l'azione della luce. La causa 
di questo malore dipende sempre da un languore delle 
radici, indottovi da acque stagnanti, o da larve, o in- 
setti che le rodono, sicché allontanando queste cause 
la malattia sparisce, e la vite riprende il suo vigore. 

Rosolia, o Rossore. — Questa malattia ha 
molta analogia con l'antecedente, solo differisce nel 
colore delle foglie, che presentano delle macchie di 
una tinta rossa più o meno forte, inoltre le foglie in- 
fette si staccano col picciuolo, e la pianta languisce. 
Tale alterazione, quasi sempre mortale per le viti, di- 
pende pure da guasti avvenuti nelle radici. 

Melata, o Intristlmento dell' uva. — È 
una condizione nfbrbosa, alla quale specialmente in 
terreni sterili vanno soggette* le viti in fiore sotto una 
temperatura fresca ed umidii, sia che questa provenga 
da piogge, da guazze, o da nebbie. Il principale ca- 
rattere di questa malattia si ha nel veder prendere 
un color grigio alle foglie, alle giovani messe e per- 
fino air uva, che si screpola e si dissecca, la vegeta- 
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zione è sospesa e i granelli dell'uva stessa si spaccano. 
I Francesi la chiamano couture, e dai nostri colti- 
vatori è conosciuta impropriamente col nome di melata. 
Si deve al sig. Dupuis l'osservazione interessante, 
che questo danno non viene risentito dall'uva, quando 
anche le piogge cadano, continue, purché la tempe- 
ratura si sostenga al di sopra di 10 gradi, e che il 
cielo rimauga coperto. Quando però le piogge sono 
frequentemente interrotte , e le nebbie sono suc- 
cedute da un sole ardentissimo, il danno è anche 
maggiore. È stata proposta, come modo preservativo 
da questo danno, l'incisione anulare al tralcio che 
porta l' uva, al momento della sua fioritura ; ma a 
tal uopo è necessario un istrumento apposito. Vuoisi 
che questa operazione agisca favorevolmente sulla 
qualità del vino ; certo però si è che 1' applicazione 
dello zolfo sopra le viti e sopra la maggior parte delle 
piante è uno stimolante potentissimo per la vegeta- 
zione, e che una inzolfatura applicata al momento 
dello sbocciarsi del fiore dell' uva ne impedisce V in- 
tristimento. 

Questa malattia però può tenersi lontana con fa- 
cilità concimando fortemente le viti, e potandole sopra 
due occhi, per impedire una nuova fruttificazione. 



— 137 — 



CAPITOLO XIX. 



INSETTI NOCIVI ALLA VITE. 




Oltre le malattie, delle quali abbiamo parlato, vi 
sono alcuni insetti, che danneggiano non solo il frutto, 
ma anche la pianta della vite. Tra questi ve n' è 
uno dell'ordine dei Coleotteri, la Caruga delle viti 
(Eumolpus vitìs. Latr.) [Fig. 61) (1), 
con le elitri di un rosso bruno, 
nero il restante del corpo, e con 
sei gambe; la sua larva è di 
forma oblunga, da principio bian- 1 
castra, indi di colore bruno. Essa 
passa l'inverno nel terreno ro- 
dendo le radici delle viti, e nella 
primavera divora le giovani messe 
e le foglie. Questo coleottero quan- 
do è toccato si db per morto e si 
lascia cadere in terra, quindi, lasciato libero, torna a 
rodere le piante; il mezzo per distruggerlo è di mesco- 
lare al terreno, nel momento della lavorazione, la pa- 
nella dei semi oleosi, o anche l'olio essenziale di senapa. 

Evvi pure un altro coleottero, conosciuto col nome di 
Punteruola [Attelabus Bacchus) (A ttelabe, urbec, ulbard, 
lisette) (Fig. 62), il quale ha le elitri 
verdi o bleu, ed ha sei gambe; egli 
mangia egualmente le foglie e le gio- 
vani messe su cui tanto la mattina 
che la séra passeggia, e quando si 
tocca finge ancor esso di essere mor- 
ti) Eumolpo scrivano, o diabìeau griboitri dei Francesi. 



Fig. 61. 
Caruga dello viti. 




Fig. 62. — Punteruola. 
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Fig. 63. — Foglia di vite 
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to e si lascia cadere. La femmina depone le sue uova 
nelle foghe e quindi le arrotola (Fig. 63) ; perciò è fa- 

cile distruggerle, prendendole 
e gettandole sul fuoco. 

Un altro insetto è YAltica 
oleracea (Fig. 64), piccolo co- 
leottero conosciuto col nome 
di pidocchio, che .comparisce 
alla fine di Aprile. Egli si at- 
tacca alle giovani messe e ai 
grappoli e rode loro il pedun- 
colo; nel Maggio si accoppia, 
e quindici giorni dopo depone 
te sue uova nella parte noste- 

accartocciala dalla Punteruolo. PI - , .. P P™ 5 

nore delle foghe; verso la fine 
di Giugno poi la larva nasce sotto for- 
ma di un piccolo baco, che si nutri- 
sce delle foglie. Per distruggere tanto 
questo, che l' altro insetto di sopra 
nominato, viene proposto di prendere 
una bacinella di latta, come le cati- 
nelle da barba, senza fondo e termi- 
Fig. 64. - Aitica nata in un sacco; si mette sotto ai 

oleracea, Pidocchio, traini ci e/» « i» • • ^ 

traici, si scuotono, e gì' insetti cadono 
nel sacco sottoposto. Per distruggere poi le larve di 
quest'ultimo insetto si coglieranno le foglie, ove si ve- 
dano, si porranno nel sacco e si bruceranno. 

L'insetto più dannoso, e che^ab- 
bonda nelle nostre campagne, è il così 
detto Dormiglione, Ingrassa galline 
(Mehlontha vulgaris.) (Fig. 65). Questa 
è una larva grossa, carnosa, bianca, 

Fig. 65. - Larva con la testa bruna > che si trattiene 
delia Melolonta, sotto terra tre anni prima di subire la 
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Fig. 66. 
Melolonlha Vulgaris. 



sua metamorfosi. (Fig. 66.) Essa è oltremodo avida 
delle radici e della scorza del ceppo sotterraneo della 
vite, e lo rode all'intorno, sicché 
in poco tempo distrugge la pian- 
ta. Nel 1858 nel terriccio che si 
trovava al piede di un vecchio 
tronco di ulivo , ne distrussi in 
una sola volta 140! L'unico mezzo 
di distruggere questa larva è di 
scavare il terreno fino a che non 
siasi rintracciata. È bene di qui 
avvertire che tale insetto pre- 
ferisce di deporre le uova nei 
conci maceri, i quali ben tosto si 
vedono ripieni di larve; perciò prima di sotterrare 
questi conci, conviene stare attenti e distruggerle. 

La Pyralis [Fig. 67) dell'ordine 
dei lepidotteri è una farfalla che 
porta immensi danni alla vite; 
ma questa da noi è rara, mentre 
in Francia, e specialmente in al- 
cuni dipartimenti , è riuscita un 
vero flagello. Essa si presenta due volte in un anno, 
allo stato di larva o di baco [Fig. 68) ; la prima volta 
è nell'epoca della fioritura; la seconda nel- 
l' autunno e prende la sua dimora nei 
grappoli. Queste larve passano l' inverno 
nei loro bozzoli serici attaccati alla vec- 
chia scorza del legno, o nelle fessure dei 
pali; nella primavera susseguente si tra- 
sformano in piccole farfalle di un bianco 
giallastro, le quali depongono le loro uova 

nel GÌU ^°- F*.68.-Larva 

Le Chiocciole e le Lumache portano pure delia Pyralis. 




Fig. 67. — Pyralis. 
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immensi guasti alle nuove e tenere produzioni della 
vite ; e le Vespi e i Calabroni danneggiano poi P uva, 
quando è matura. L' unico modo di liberarsi da questi 
insetti, quanto alje vespi e calabroni, è di dar loro la 
caccia distruggendone i nidi ; quanto alle chiocciole, 
di raccoglierle e darle per pasto alle anatre, delle 
quali sono avidissime. 

In Piemonte, specialmente nel Monferrato, soffrono 
molto da un baco conosciuto col nome di Camola. 

Molti dei nominati insetti sono distrutti dagli uc- 
celli, e perciò sarebbe cosa assai giovevole alP agricol- 
tura che a qìiesti non si desse cos\ addosso, come si 
fa continuamente. 
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CAPITOLO XX. 



Prospetto dei lavori e spese per V impianto di una 
Vigna a Barbatelle, in una superficie di metri qua- 
dri 10,000 a Ettaro, in terreno pianeggiante, e senza 
sassi nel sotto-suolo, nel Pisano. 



SPECIFICAZIONE 



Per scasso reale, alla profondità di Metri 0,77 fatto a 
collimo, prelevato 1 importare per i Fognoli. Ln. 

Per Fognatura Metri 870 lineari , calcolato che ogni 
metri 11,08, vi sia (per il senso della larghezza) 
un tronco di fognatura, e sapendo che ogni me- 
tri 100 di lunghezza costa L. 9,35, importa. . . 

Per riunimento ('el terreno lasciato irregolare dallo 
scasso, supposto però che non v| sia grande tra- 
sporlo di tcra; un uomo facendone al giorno 
metri quadri 170, importa 

Per abbiffare e preparare il lavoro per il piantamento 

Per faro N.° 10,000 buche per porvi lo barbatello . 

Per piantare e interrare la sopraddetta quantità di 
-barbatelle 



Per ricuopriro e riunire il lavoro 

Per valuta di 10,000 barbatello al prezzo di Ln. 5 
ogni 100, imporla 



Ln. 



Capitalo per 4 annate di aflltto . . . Ln. 
Frullo per 4 anni su dello Capitalo . . 



Ln. 



395 


00 


49 


20 


444 


80 



Frutti per anni quattro sul capitalo d'anticipazione 
al 5 per cento 



Capitale d' anticipazione . . . Somma Ln. 



CAPITALE 

di 

ANTICIPAZIONK 



1297 

81 

74 
3- 
S4 

32 
12 

500 



2024 



404 



00 

90 

34 
00 
00 

00 
00 

00 



24 



80 



85 



95 
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(Continuazione del precedente Prospetto). 



SPESE ANNUE 



Canone annuo d'affìtto Ln. 

Frutto al 5 per 100 sul capitale d'antici- 
pazione 

Concime petlo viti, carrate 30, a chil. 1000 
la carrata 



Per lo appresso spese, cioè. 



Per carico, trasporto e scari- 
co di carrate 30 concio di 
chil. 1000 la carrata, sup- 
posta la disianza della Vi- 
gna dalla concimaia di 
metri lineari 171 . . . L. 

Per spargere la delta quantità 
di concio 

Per vangatura por sotterrare 
il concio 

Per due zappature, che una 
in primavera, l'altra al ca- 
der dell' eslate 

Per potatura e vendemmia . 



L. 



18 

9 

39 

50 
44 



60 
72 
00 

00 

59 



161 



91 



Per propagginatura e spese impreviste L. 
Per prodotto delle viti, uva libbre 30,000. 
Per prodotto del legname della potatura. 
Rendita netta annua, qui a pareggio . . 

Somma Ln. 



ENTRATA 



1260 
44 



1304 



00 
42 



42 



USCITA 



98 

143 

264 
161 



45 



589 



1304 



Qualora vogliasi formare una vigna a magliuoli, 
invece che a barbatelle, come la suddescritta, avremo 



i resultati del seguente 



Google 
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PROSPETTO 



Per spese di scasso, fognatura, riunimento di terreno, 
abbinatura e tutti gli altri lavori occorrenti. . Ln. 


1524 


24 


Valuta di N. 10,000 Magliuoli a cent. 84 il 0i0. . . 




84 


00 


• 


Ln. 


1608 


24 


Capitale per anni 4 d* affitto, e frutti come retro . 


• 


444 


86 


Frutti d' anni 4 sul capitale d'anticipazione 


• • • 


• 


321 


65 


Somma Ln. 


2374 


Tè 




ENTRATA 


1 USCITA 


Canone d'affitto come nel Prospetto ante- 




» 


98 


90 




» 


» 


264 


60 




» 




161 


91 


Frutto al 5 per OjO sul capitale d' antici- 


n 


» 


118 


74 


Propagginatura e spese impreviste . . . 


» 


n 


45 


50 




1260 


00 


r> 


» 




44 


42 


» 


0 


Rendita annua netta, qui a pareggio . . 


» 


» 


614 


77 


Ln. 

• 


1304 


42 


1304 


42 













Lo scasso, di un ettaro di terra, di mediocre qua- 
lità, a vigna, nel possesso del signor Beccari Giovan 
Battista a Castelfranco nel Valdarno di sopra, costa 
lire 587, 16, mentre lo scasso di altro ettaro di ter- 
reno, denominato volgarmente Sansino, importa lire 880 
e cent. 74 facendolo alla profondita di metri 0, 72. 
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Calcolo approssimativo della Rendita e Spesa per una vigna 
in una superficie di un Ettaro m. q. 10000 in terreno a pendice con muri, 
con sassi nel sottosuolo e senza sostegno veruno alla vite, nel Fiorentino. 













CAPITALE 












di 














ANT1C1PAZ10NB 


Scasso del torrcno alla profondità di m. 


1,67, a L. 9,48. 20 0t0. Ln. 


I 

1896 


41 


Spesa dei muri a retta in metri 2918 a L. 12 


, 60 0i0. . . 




367 


66 


Detta di N. 10,000 magliuoli a L. 1, 12. 0i0 . 


» . 


... 


• 


112 


00 


Piantatura e accomodatura dei medesimi. . 








76 


46 








Ln. 


— 

2452 


53 


Capitale per quattro annate di affìtto . 






395 


60 






Frutto per anni 4 su detto capitale . . 






49 


26 










Ln. 


444 


86 


444 


86 


Frutti per anni 4 sul capitale d anticipazione del 5 per 0i0 . 


490 


48 


Speso di trasporti di sassi che. rimangono sul terreno . . 
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VINIFICAZIONE. 



CAPITOLO I. 

PRINCIPI GENERACI. 

Il miglior precetto dell* arte di far buon vino, sta 
nello scegliere buone specie di vite, perchè da ogni 
diversa specie di viti si ottiene una differente qualità 
di vino. Il clima, la natura del suolo, la di lui esposi- 
zione e lo stato atmosferico dell* annata possono mo- 
dificare la qualità del vino, ma non togliergli mai il 
suo carattere primitivo. A fine di ottenere un buon 
vino deve ritenersi per massima che non occorre farlo 
con molte specie di uva, ma al contrario con poche, 
e con quelle specialmente che la pratica della località 
ha mostrato essere adattate. 

Scegliete dunque buone specie di viti da porre 
nei vostri vigneti, cogliete l'uva quando è perfet- 
* tamente matura, separatene la buona dalla cattiva, 
fatela fermentare in tini ben preparati e puliti , in 
luogo coperto e caldo, svinate presto, e tenete il vino 
in luogo la di cui temperatura sia costante, dopo 
aver distribuita in ciascuna botte eguale porzione di 
vino estratto dalle vinacce ; quando tutto ciò sia ese- 
guito in modo netto e pronto, si otterrà certamente 
deir ottimo vino. 

Il modo però di fare il vino è differente, se questo 

10 
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si voglia bianco, oppure si voglia rosso. Quando si 
voglia bianco, devesi far fermentare il mosto separa- 
tamente dal raspo; se si voglia rosso, si farà invece 
fermentare unitamente a quello. Qualunque però sia 
il color del vino, i vasi che devono contenerlo è ne- 
cessario sieno puliti, ed inoltre quelli pel vino bianco 
non devono aver mai contenuto vino rosso. I vini dol- 
ci, delicati, e con aroma, come Y Aleatico, il Moscato ec. 
richiedono di essere svinati e torchiati dopo circa 36 ore 
di fermentazione tumultuosa: le altre necessarie ope- 
razioni sono eguali alle già indicate. 

Questi sono veramente i precetti generali da se- 
guirsi per ottenere un buon vino; però la pratica ci 
può suggerire infiniti mezzi, per renderlo anche mi- 
gliore. Io tratterò tanto della buona pratica, quanto 
dei buoni precetti, che valenti coltivatori e scrittori 
suggeriscono, a fine di rendere profittevole, il più che 
sia possibile, questa mia povera fatica. 



CAPITOLO II. 

LA VENDEMMIA. 

Dopo sei mesi di pericoli, che le viti hanno corso 
per T influenze climatologiche, per lo sviluppo di ma- 
lattie, con le quali le viti stesse insieme al vignajuolo 
con molte fatiche, ed al proprietario con molle spese 
hanno lottato, giunge finalmente la vendemmia, in cui 
sono riposte tutte le speranze s\ dell'uno che dell'altro. 

La condizione essenziale, alla quale è subordinata 
la vendemmia, o raccolta dell' uva destinata alla for- 
mazione del vino, è che V uva sia completamente 
matura, cioè, il grappolo e il peduncolo da verdi che 
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erano abbiano preso colore, I 1 acino sia molle, e la 
pellicola sottile in modo da farle acquistare una certa 
trasparenza. La colorazione avendo diverse gradazioni, 
a seconda delle diverse specie dell'uva, perciò dalla 
pratica saremo soccorsi nelT indicazione del raggiunto 
grado di maturità. 

La vendemmia deve essere eseguita in una gior- 
nata asciutta, quando il sole splenda in cielo sereno. 
Se per la vendemmia si deve attendere la perfetta 
maturità dell' uva, bisogna però avvertire che essa non 
abbia oltrepassato quel limite, o come si dice, non sia 
strafatta, perchè il vino non perderebbe il suo dolce ; 
come si verifica nei vini delle province Meridionali. 

" Nel cocliere l 1 uva conviene rimuovere tutto ciò 
che può alterare il prodotto, vale a dire tutti quegli 
acini acerbi, o marciti, o guasti dalle vespi, o da altri 
insetti, i quali acini si metteranno in vasi separati 
per farne un vino a parte. Questa scelta è necessaria 
a farsi, altrimenti si toglierebbe, col sapore di quegli 
acini, quell'aroma che uno si è prefisso di dare al vino 
da formarsi. Gli acini poi seccati dal sole ò d'uopo a dirit- 
tura, gettarli via per non dare il sapore di secco al vino. 

Oggigiorno è invalso nel nostro paese V erroneo 
uso di affrettare la vendemmia per togliere V uva dai 
tristi effetti dell'intemperie; ma ciò pregiudica im- 
mensamente alla vinificazione, perchè quantunque l'uva 
presenti un bel colore cupo, il mosto non ha .acqui- 
stata quella densità necessaria per ottenere un buon 
vino. Forse i contadini nostri sono spinti a procedere 
in tal modo, per salvar l'uva dalla rapacità di tanti • 
malviventi che girano per le campagne, ed ai quali 
l'occhio del Governo pare poco rivolto. 

Innanzi che la crittogama (oidium) invadesse la 
Toscana, non si vendemmiava che verso i primi di 
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Ottobre, oggi si vendemmia invece ai primi di Set- 
tembre, togliendo cosi circa un mese alla buona ma- 
turazione dell' uva. 

Un modo sicuro per apprezzare il grado assoluto 
di maturità dell'uva, e il valore relativo fra le di- 
verse specie di quella, a fine anche di fare una buona 
scelta di viti, si ottiene col pesamosto, o gleucomelro. 




Fig. 69. 
Gleucomelro. 



Fig. 70 
Bicchiere. 



11 Gleucomelro è un istru- 
mento semplicissimo e po- 
co costoso ; consiste in un 
tubo di vetro rigonfio alla 
sua parte inferiore, sia in 
forma sferica, sia cilindri- 
ca. Il fusto che occupa la 
parte superiore contiene 
una scala graduata, il di 
cui zero è alla sommità, e 
le di cui unità, rappresen- 
tanti un grado, aumentano 
discendendo fino al punto 
che si unisce alla parte 
rigonfia dell' istrumento 
[Fig. 69). Per avere una 
riprova se l' istrumento 
è ben fatto si tuffa nel- 
l'acqua fresca di pozzo, ed 
il suo livello deve esse- 
re indicato allo zero, poi 
s' immerge in 800 grammi 
della stessa acqua , nella 
quale siavi una soluzio- 
ne perfetta di 200 gram- 
mi di zucchero, ed allora 
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la superficie del liquido deve segnare dieci gradi al 
„ gleucometro. 

Per riscontrare poi la densità del mosto che si 
vuol pesare si operi cos\ : si stringa l'uva e se ne passi 
il mosto per panno, empiendone il biochiere apposito 
[Fig. 70 a p. ant.)\ in esso s' immerga il gleucometro, il 
quale , a seconda della maggiore o minore densità 
del mosto, si tufferà più o meno. Questi esperimenti 
ripetendoli tutti gli anni si registreranno, indicando 
inoltre il giorno in cui venne colta P uva, la specie, 
la località , V esposizione ed il terreno dove è col- 
tivala. Confrontando i resultati ottenuti si conosce- 
ranno quali sono le specie migliori da coltivarsi. 

Come si è detto, il gleucometro serve a riscontrare 
la densità del mosto e la relativa quantità di zucchero 
che contiene, il quale ne aumenta la densità ; questo 
modo non dà che un resultato approssimativo, ma 
sufficente specialmente se la scala di gradazione ha 
per zero la densità dell'acqua alla temperatura di 
42 gradi sotto lo zero; ma il resultato sarà anche mi- 
gliore se la scala stessa sarà suddivisa in modo da 
indicare i centesimi dell'aumento di densità. 

Dalle esperienze gleucometriche si può stabilire, 
che ogni qualvolta il mosto non segna col gleucometro 
da 6 a 8 gradi di densità, non si potranno avere che 
vini piccoli e deboli da non acquistare mai reputa- 
zione; quando invece allo stesso istrumento il mosto 
indicherà dagli 8 -ai 15 gradi avremo dei vini fini e 
di pregio. Finalmente quando indicherà 15 o 20 gradi 
di densità avremo vini ricchissimi in alcool, come 
quelli delle regioni meridionali, Spagna. Portogallo e 
parte d' Italia. 

Nel dar principio alla vendemmia deyesi far at- 
tenzione alla temperatura atmosferica, che ha una 
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grande influenza sulla fermentazione. Quanto più la 
stagione sarà calda nel momento della vendemmia 
tanto più la fermentazione sarà rapida; se al contrario 
la vendemmia dovrà farsi in giornata fresca, la fer- 
mentazione sarà più lenta, ed in conseguenza converrà 
riscaldare la stanza, ove sono i tini, perchè la fermen- 
tazione stessa si acceleri. Mentre si è detto che que- 
sta temperatura esterna ha una grande influenza sul- 
r attivare la fermentazione, se questa poi è attivata e 
in pieno sviluppo non bisogna che i tini sieno esposti 
a ricevere troppo direttamente un rapido passaggio di 
temperatura. 

Quando s 1 incomincia la vendemmia bisogna pro- 
curare di riunire un certo numero di operai sufficienti 
per empire il tino in una giornata, perchè vi è quasi 
certezza che la fermentazione incominci entro le 24 ore, 
ed una volta eh 1 essa è principiata, se si aggiunge 
altra uva, la fermentazione si sospende e il vino che 
se ne ottiene ne risente danno. In generale dagli 
agenti di campagna e dai contadini non si fa molta 
attenzione a ciò ; ed anzi io stesso ho veduto che al- 
cuni hanno seguitato d porre V uva nello stesso tino 
per tre o quattro giorni. 

Hello sgranellare l' uf». — Sgranellare 
T uva, ossia togliere totalmente , o parzialmente il 
raspo, è operazione sulla cui utilità esiste divergenza 
di opinioni fra i teorici ed i pratici. Prima di decidere 
tal cosa è d'uopo considerare la influenza che pos- 
sono avere le diverse parti dell' uva sul vino. L' uva 
si compone di tre parti distinte: la pelle dell' acino, \ 
vinacciuoli, ed il raspo. La pelle dell'acino o buccia 
del chicco dell'uva è la parte che racchiude i principi 
di materia colorante^ che dà colore al vino. I vinac- 
ciuoli contenendo una certa porzione di tannino nella 



DigTtized by Google 



- 454 - 

loro tunica esterna, ed una piccola quantità di olio 
grasso nelle parti interne, sono efficacissimi al buon 
mantenimento del vino, e si vuole di più che gli som- 
ministrino una certa quantità di aroma, li raspo, o la 
materia legnosa, alla quale sono attaccati gli acini, dà 
una qualità più spiritosa al vino e gli accresce la fa- 
coltà di conservarsi. 

Vedute le diverse proprietà delle parti componenti 
l'uva, è luogo a dire quando la si debba sgranellare, 
toglierne le bucce e il raspo, ritenendo però che nella 
fabbricazione del vino non si può avere una linea di 
condotta invariabile e ben determinata, perchè V uva 
può variare essenzialmente da un anno all'altro, pro- 
venga pur anco dalla medesima vigna ; resta perciò 
nel buon viticultore il modificare queste regole. 

Quando si vogliono ottenere vini bianchi, delicati ed 
incolori bisogna sgranellare 1' uva, toglierle la buccia 
ed il raspo, e far fermentare separatamente il mosto; 
quando al contrario si vogliono ottenere vini rossi, 
austeri, spiritosi, bisogna far fermentare l'uva insieme 
al raspo. Degli effetti del raspo sul vino si è parlato in 
favore e contro ; alcuni non vogliono attribuirgli che . 
una semplice azione meccanica, altri però asseriscono 
che anzi aumenti la . fermentazione. Quest' influenza 
sulla fermentazione è un fatto incontrastàbile, special- 
mente nel caso in cui i tini, ove si fa il vino, sieno aperti. 
Il raspo, come si ò detto, ha la proprietà di conservare 
il vino, e di dargli nel tempo stesso un sapore aspro; 
ma questo difetto sparisce in poco tempo, dopo aver N 
contribuito a conservare il vino lungamente, e avergli 
fatto acquistar forza. 

Se il vino a seconda della località, ov' è stata colta 
l'uva, fosse aspro, sarà benissimo indicato di soppri- 
mere, o totalmente, o parzialmente il raspo; se al con- 



Digitized by Google 



trario poi Y uva contenesse una grande quantità di 
principii zuccherini, la presenza del raspo sarà utile 
per supplire alla mancanza di fermento. Il porre o no 
il raspo nel tino dipende dunque dalla qualità del 
mosto ottenuto, e dal vino che si vuole fare. 

In Francia non si sgranellano le uve altro che per 
fare dei vini ricercatissimi ; ma sopra 70 dipartimenti, 
ove si coltiva la vite, soltanto in 32 si usa lo sgra- 
nellamelo e parzialmente, non mai totalmente. 

Il conte Odart e Guyot biasimano altamente lo 
sgranellamene) dell'uva, quando si vogliono ottenere 
vini spiritosi da conservarsi lungamente ; ma lo ap- 
provano, quando si vogliono vini leggeri e delicati. 

Modo di sgranellar V uva. — Diversi sono 
i sistemi per fare questa operazione ; il piii semplice 
ed il meno costoso è quello che si usa 
\ molto in Francia, e consiste nel prendere 
I un forchetto a tridente, e farlo girare nella 
bigoncia o tinello , ove è V uva, con un 
movimento rapido: in questo modo l'uva 
si stacca dal raspe con molta facilità. 
[Fig. 71). 

Un altro modo facile e sollecito si ha 
in una specie di graticola di fil di ferro, a 
Forchetto forma di vaglio, le cui maglie sieuo della 
a tridente, larghezza di C. 03 a G. 04, sulla quale si 
fregano i grappoli. (Fig. 72 a pag. seg). 
Un altro sgranellatore pure da proporsi è quello 
detto a tramoggia, che si adatta sui tino, come l'am- 
mostatore a stecche. 

Ammostatura dell' uva. — Per affrettare 
la fermentazione dell' uva, e in modo uniforme in tutta 
la massa, occorre che il mosto sia estratto del tutto 
dai granelli,- perchè si trovi liberamente in contatto 
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coi principi che devono risolvere la fermentazione 
stessa ; a tal fine si deve schiacciare più che sia pos- 




Fig. 72. — Sgranellatele orizzontalo a gratella. 

sibile tutta V uva che poniamo nel tino a fermentare : 
questa operazione dicesi volgarmente ammostatura. 
Guyot propone un ammostatore della seguente forma. 
(Fig. 73 a pag. seg). 

Fra i diversi strumenti proposti per ammostare il 
più economico è una specie di gabbia fatta di stecche 
di legno, poste a poca distanza fra loro, la quale per 
mezzo di due traverse stabili si tiene sopra il tino. 
In questa gabbia si getta V Uva ed un oprante la pe- 
sta fino al punto che essa passi fra le stecche e cada 
nel sottoposto tino. {Fig. 74 a pag. seg.) Questo modo 
usato generalmente nel fiorentino, per quanto sia poco 
costoso, ha F inconveniente che lascia cadere nel mosto 
una quantità di granelli interi. 

Il migliore istrumento per schiacciare del tutto 
l'uva è l'ammostato™ a cilindri, e a tramoggia, al 
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di cui fondo sieno due cilindri orizzontali scannellati in 
modo che i denti dell'uno entrino nei canali dell'altro, 
e così, girando i cilindri, Y uva passandovi in mezzo 




imostaiore 

(iuyot. Fig. 75. — Ammostato™ a cilindri e a tramoggia. 



L' ammostatura generale di tutta l'uva contribuisce 
grandemente alla buona formazione del vino, e perciò 
tutti gli enologi la raccomandano caldamente. 



* 
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CAPITOLO III. 

I 

FERMENTAZIONE DEL MOSTO. 

>. 

S'intende per fermentazione quell'alterazione ec- 
citata in una materia organica da altra materia pure 
organica, la quale si altera' e si trasforma senza ce- 
dere nè togliere niente air altra. Questa sostanza che 
provoca la fermentazione, e si conosce col nome di 
fermento, presenta tutti i caratteri della materia or- 
ganizzata, e contiene dell' azoto; V altra sostanza che 
soggiace alla fermentazione è organica, non organiz- 
zata, ed il più delle volte cristallizzabile. Perchè si 
formi la fermentazione,- oltre al contatto di queste 
materie, è necessario il concorso dell'aria, dell'acqua, 
ed una temperatura dai 20 ai 25 gradi. Se una di 
queste condizioni viene soppressa, la fermentazione è 
disturbata e ritardata; come pure si sospende, se la 
temperatura si abbassa al di sotto dei 10 gradi, e si 
disturba se s' inalza al di sopra dei 30 gradi. 

Nel mosto la Chimica e* indica le seguenti sostanze: 
Acqua ; 

Zucchero, detto glucosa dai chimici ; 
Sostanza albuminoide simile al chiaro d'uovo; 
Sostanze acide ; 

Sostanze saline, come bitartrato di .potassa, tar- 
tralo di calce; 
Gomma ; 

Materia colorante ; 
Olj votatiti. 

Tutte queste sostanze si trovano nel mosto di- 
stinte e separale ; ed il nostro celebre Fabbroni fu il 
primo ad avvertirlo. 
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Fino a che il mosto si trova racchiuso nel gra- 
nello deir uva non si manifesta alcun indizio di fer- 
mentazione,, ma al momento che esso, estratto dai 
granelli, viene a contatto delP aria, amalgamandosi 
le diverse sostanze sopraindicate, la fermentazione si 
sviluppa, e col concorso dell' ossigeno la materia azo- 
tata si trasforma in fermento. Appena anche in pie- 
cola parte questo si è formato, la fermentazione non 
ha più bisogno del detto ossigeno per continuare, anzi 
esso non soltanto diventa inutile, ma dannoso, perchè 
V alcool formato può trasformarsi in acido acetico. 

Il fermento è formato da piccole vescichette, il di 
cui contenuto ha una grande azione nella fermenta- 
zione ; la materia racchiusa in quelle, ed analizzata 
da M. Mulder diede i seguenti resultati: 

Carbonio 53, 4 

Idrogene \ \ . . 7, 0 

Azoto 45, 8 

Zolfo ( 2J ' 8 

m 

la quale composizione del fermento è uguale a quella 
dell' albumina. 

Tostochè la fermentazione si è stabilita, producesi 
nella massa un forte sviluppo di calore, che s 1 inalza 
a 35 gradi, mentre la temperatura esterna non sarà 
che dai 45 aj 20 gradi ; quindi si sprigiona con efferve- 
scenza e gorgoglio un gaz incoloro, piccante all'odorato, 
asfissiante, che intorbida V acqua di calce, e questo 
è il gaz acido carbonico. Allora il dolce del liquido 
sparisce, la sua densità diminuisce e lo zucchero dà 
origine ad un' altra sostanza che è V alcool, il quale 
e per se stesso, e per le reazioni che origina, Comu- 
nica al liquido il sapore vinoso. 
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Quando la fermentazione ha luogo con tutta la 
massa dell'uva, vale a dire .quando si vuol fare il vino 
rosso, a misura che nel liquido si aumenta V alcool, 
questo viene a viepiù sciogliere la materia colorante 
della buccia dell' uva, e in pari tempo precipita una 
porzione di bitartrato di potassa e di tartrato di calce, 
sali poco solubili nel!' alcool. 

Nel vino inoltre si riscontrano alcune sostanze vo- 
tatili, odorose, in diverse proporzioni, a seconda della 
qualità del vino ; e di queste sostanze alcune preesi- 
stevano nell'uva, altre sono prodotte nell'alto della 
fermentazione, ed altre ancora sono formate dall'azione 
prodotta sull'alcool dagli acidi liberi esistenti nel mo- 
sto. Inoltre siccome V alcool prodotto dalla fermenta- 
zione vinosa non è assoluto, ma contiene dell'acqua, 
quando esso perda una certa porzione di questa, viene 
a prodursi un'altra materia che si chiama etere. 

Questo etere si combina spesso col corpo che 1' ha 
prodotto, e da questa combinazione deriva l' etere 
composto. Se l' alcool perde un equivalente d'acqua 
si ottiene 1' etere ordinario, ma se questo equivalente 
d'acqua e surrogato da un equivalente d'acido, si ha 
l' etere composto. Cosi pure l' acido tartrico in pre- 
senza dell' alcool determina l'eliminazione di una certa 
quantità di acqua, prende il suo posto, e forma V etere 
tartrico. Finalmente un altro acido è nel mosto, detto 
acido oenantico, che agendo sulT alcool produce un 
etere particolare chiamato etere oenantico, il quale dà 
l'odore al vino. . 

Io ho accennato per sommi capi il procedimento 
della fermentazione ; molle e molte altre cose reste- 
rebbero a dirsi su tal materia, ma il carattere di 
questo libro, che vuole essere fatto alla portata di 
tutti, mi ha impedito di estendermi in dimostrazioni 
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scientifiche, non tanto facili ad apprendersi da chi 
non abbia fatto studj non indifferenti sulla chimica. 
Perciò i lettori che bramassero pia ampie cognizioni 
su questa parte importantissima della vinificazione 
possono leggere le opere dei sigg, Ladrey, L'art de faire 
le viti; Guyot, Culture de la vigne ec; De Blasiis, Modo 
di fare il vino ec. 



CAPITOLO IV. 

TORCHIATURA DELL' UVA. 

La torchiatura, o premitura dell'uva, è quella ope- 
razione che si eseguisce ponendo V uva entro uno 
streltojo di qualunque siasi modello o sistema, e com- 
primendola. In Toscana appellasi volgarmente stringi- 
tura ; ed il prodotto di questa prende il nome di vino 
stretto. Questa torchiatura si adopra a far vini rossi, 
bianchi, e vini liquori; però nel fare il vino rosso e 
il vino liquore si sottopone allo strettojo la vinaccia 
per toglierle il liquido che vi è rimasto, e nel fare i 
vini bianchi si sottopone l'uva allo strettojo prima 
ch'essa sia stata in fermentazione. In generale, il vino 
torchiato si tiene separato, nè si mescola mai col vino 
tolto dal tino, detto vino chiaro, perchè si vuole che 
la torchiatura abbia la proprietà di somministrare al 
vino un sapore aspro ed acerbo. Oggi però è stato 
invece riscontrato che il vino uscito dalle prime tor- 
chiature, mescolandolo al vino del lino, acquista un 
sapore aspretto, non punto sgradevole, che molto con- 
tribuisce alla sua conservazione; ma bisogna osservare 
di non porre nelle botti le ultime torchiature, perchè 
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allora il vino acquisterebbe un sapore troppo aspro e 
sgradevole. Il modo più semplice per faro questa me- 
scolanza nelle proporzioni convenienti, è quello di 
empire la botte per 3|4 di vino chiaro, e di finire di 
empirla coli' altro 1|4 di vino stretto, giacché la quan- 
tità totale ottenuta dalle vinacce è la 4 a parte circa 
del totale del vino raccolto. 

Parecchi sono gli slrettoj immaginati per estrarre 
il vino dalle vinacce, ma quelli più stimati sono i 
seguenti : lo strettojo Dezaunay, lo stretlojo Troyen, 

10 strettojo Guillory, cosi detti dal nome dei loro in- 
ventori. Nell'opera di Guyot si riscontrano tutti e tre 
con descrizione e disegno, pag. 239-241 (1). 11 primo 
costa Lire mille, quello del sig. Troyen si eleva dalle 
Ln. 1500, alle 2000; l'altro del Guillory è meno co- 
stoso. 

In Toscana gli strettoj che si adoprano per le vi- 
nacce servono poi per estrarre l'olio di uliva. A que- 
sti si applica una gabbia cilindrica in legno, di doghe 
smussate internamente, ma esternamente quasi a con- 
tatto fra loro, tenute insieme da tre cerchi di ferro, 
ai quali sono inchiodate le doghe stesse. Questi cer- 
chi hanno doppia cerniera in modo che la gabbia possa 
aprirsi in due parti, una delle quali a perno fisso, 
l'altra a perno mobile per aprirsi e serrarsi a piacere, 
ln questa gabbia si pone la vinaccia, calcandola bene, 
e allorché è piena vi si sovrappongono quanti toppi 
occorrono, e che entrino nella gabbia slessa, quindi con 
una stanga si stringe la vite dello strettojo fino a che 

11 vino non sia stato estratto totalmente dalla vi- 
naccia. In generale, come si dello, si adopra questo 
strettojo per l' estrazione di due sostanze diverse e 

(1) Culture de la Vigne. Parigi, &8 Ediz., 1861. 
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dannose 1' una all'altra, come sono l'olio ed il vino, 
e stringono V uva senza dare importanza alcuna al- 
l' untuosità che possa essere rimasta nel piatto dello 
strettojo, o lucerna, dopo aver fatto l'olio; come strin- 
gono le ulive senza badare agli acidi lasciativi dalla vi- 
naccia facendo il vino, contentandosi soltanto di lavarlo 
nell'un caso e nell' altro con semplice acqua. Interessa 
moltissimo nell'una e l'altra torchiatura che sia la- 
vato bene il piatto con una forte lissivia di potassa ben 
bollente, onde togliere via tutte quelle sostanze che 
potrebbero pregiudicare al liquido che si vuole estrar- 
re. Io pratico questa lavanda da lunghi anni, e sem- 
pre con grande utilità. 

Quando anche lo strettojo per torchiare il vino 
fosse riserbato a questa sola operazione, come in molti 
luoghi. si usa, è sempre necessario lavarlo bene con 
la medesima lissivia bollente, e dipoi più volte con 
acqua fredda, perchè una delle principali condizioni 
nella formazione del vino, già da me più volte notata, 
Ma scrupolosa nettezza. 

Lo strettojo usitatissimo in Toscana è con vite e 
madrevite in legno di noce, e costa circa Lire mille, 
calcolata la spesa dei tiranti in ferro, paloni e piatto 
in pietra : oggigiorno però questi streltoj si fanno in 
ghisa e sono molto migliori. Il vino sgorga dalla gab- 
bia, posta nello strettojo, in un piccolo tinello che tro- 
vasi nel pozzetto sottoposto, poi si travasa in bigonce, 
o barili, per quindi versarlo nelle botti. 
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CAPITOLO V. 

DEI TINI E DELLE BOTTI. 

4 

1 

Dei Tini. — I tini sono vasi generalmente in 
legno di castagno a forma di cono troncato (quantun- 
que sarebbe meglio che fossero a forma cilindrica) nei 
quali si pone V uva a fermentare appena è stata ven- 
demmiata. Questi si costruiscono anche in materiale, 
con le pareti interne in pozzolana, od anche in pietre 
commesse, murate pure con calcina e pozzolana, e 
sono coperti con una volta in mattoni che nel centro 
ha una lapide amovibile in pietra, da tenersi chiusa 
allorché essi devono fare V ufficio di botti. Ma questo 
sistema non è da adottarsi se non per conservare una 
gran quantità di vino lino al Marzo, nel qual mese 
si suol togliere il vino dai cellieri e portarlo nelle can- 
tine. Però tali recipienti mentre presentano molta eco- 
nomia per la loro lunga durata, non avendo bisogno 
di risarcimenti annui, sono poco adatti per la buona 
formazione del vino ; primieramente, perchè essendo 
di dimensioni grandi non possono essere empiti che 
con difficoltà in una sola giornata ; secondariamente, 
perchè la pozzolana e la calce sembra alterino il sa- 
pore del vino ed il suo colore. Di questa opinione è 
pure il Conte Odart. In pianura, ove si ottiene una 
grande quantità di uva che produce vini di qualità 
cosW inferiore da non sopportare le spese occorrenti 
per i tini in legno, quelli in materiale possorio pre- 
sentare una certa convenienza. 

Una delle condizioni essenziali, anzi la più interes- 
sante, è che il tino sia di una dimensione giusta da 
potere essere riempito in una sola giornata, onde la 

11 
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fermentazione sia regolare ed uniforme e non mai di- 
sturbata. Alcuni si limitano a gettare l 1 uva nel tino 
appena ammostata, ma occorre che l'ammostatura sia 
fatta completamente, perchè la fermentazione divenga 
uniforme. In alcune località, nell' intento di ottenere 
questo risultato, stringono prima l'uva e quindi pon- 
gono mosto e vinaccia a fermentare nel tino. 

11 raspo messo nel tino durante la fermentazione 
imprime a questa un carattere speciale di cui dob- 
biamo apprezzare le conseguenze. L' ammostatura e 
la pigiatura dell' uva hanno mescolati intimamente i 
diversi elementi solidi e liquidi che costituiscono il 
mosto. Quando la fermentazione si pone in azione, lo 
sviluppo del gaz e l'elevazione di temperatura deter- 
minano poco dopo nella massa dei movimenti che 
trasportano la maggior parte delle sostanze solide alla 
superficie del liquido ; questa fermentazione tumul- 
tuosa solleva la materia più leggera e mantiene alla 
superficie una massa di qualità porosa che si chiama 
il Cappello, il quale, al cessare della fermentazione tu- 
multuosa, si abbassa, ogni movimento cessa, e allora 
comincia la fermentazione così detta lenta. Era neces- 
sario ripetere questo procedimento della fermentazio- 
ne, perchè le conseguenze che essa porta sono inte- 
ressantissime per dire se sia conveniente tenere i 
lini aperti o chiusi. 

Abbiamo già osservato quale sia 1' azione che ha 
il contatto dell'aria su tutto l'andamento della fer- 
mentazione. Ora se il tino è aperto, bisogna osservare 
se 1' uVa lo riempie totalmente, o se lascia uno spazio 
vuoto dalla superficie del mosto all' orlo del tino. 

Nel primo caso l'acido carbonico a misura che si 
sprigiona si dilegua e le bolle trascinate da que- 
sto gaz si trovano in un ambiente che se non è 
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aria ordinaria, racchiude una grande proporzione degli 
elementi che la costituiscono; d'altronde gli elementi 
liquidi del mosto, per efletto di capillarità, tratti pure 
nella parte superiore del Cappello vengono in contatto 
dell 1 aria, e se V effetto di capillarità non sarà in ab- 
bondanza, la massa in parte potrà prosciugarsi. Da 
tale prosciugamento derivano alterazione delle so- 
stanze che sono sciolte nel mosto, perdita d'alcool per 
l'acidificazione delle parti liquide che bagnano il cap- 
pello, perdita d'alcool per lo sviluppo del gaz, e per 
evaporazione, ed espulsione delle bolle le quali in 
gran parte non ricadranno nel tino. 

Se poi il tino non è intieramente pieno avverranno 
minori inconvenienti, perchè il gaz acido carbonico 
non potendo sgorgare con facilità dal tino, in virtù 
della sua densità occuperà lo spazio che passa fra il 
suo orlo e la massa, e impedirà a questa il contatto 
dell'aria , la di cui azi'one essendo meno diretta sarà 
perciò meno pericolosa. 

Fu immaginato di chiudere ermeticamente i tini, 
onde impedire affatto l' azione dell' aria durante la 
fermentazione; ma il chiudere ermeticamente i tini 
impedendo il libero sviluppo del gaz, questo esercita 
sopra la massa una pressione la di cui influenza 
quantunque non sia stata per anco ben determinata, 
però si sa che rallenta la fermentazione e così ri- 
chiede un maggior tempo per compiersi. Per mezzo 
di valvole idrauliche fu pensato di permettere lo svi- 
luppo del gaz e regolarne la pressione- impedendo il 
contatto dell'aria, e così evitare i due inconvenienti, 
l' influenza dell' aria e la perdita dei* principj odorosi 
e volatili. 

Furono proposti moltissimi mezzi per ottenere que- 
sto intento; fu immaginato un coperchio in legno da so- 
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vrapporsi ai tini, stuccato con gesso e calcina, ponendo 
nel centro del medesimo un recipiente in latta, circon- 
dato da un manichetlo ripieno di acqua a fine di fare 
T ufficio di refrigerante; di più furono posti ancora due 
tubi, colle estremità tuffate in vasi d'acqua, atti allo 
sprigionamento dei prodotti volatili, inoltre fu ag- 
giunta una valvola di sicurezza che garantisse l'ap- 
parecchio. Tutto ciò, è vero, impedisce il contatto del- 
l' aria durante la fermentazione , non lascia libero 
che il gaz acido carbonico eccessivo, poiché tutte le 
parti liquide e condensabili sono ritenute nei tubi 
e nel liquido che il gaz deve attraversare ; ma quali 
sono i vantaggi di un tal sistema? Per conoscerli con- 
viene sapere quale è la proporzione d' alcool che tra- 
sporta seco l'acido carbonico e quanto nel sistema suc- 
citato se ne può raccogliere. Le esperienze fatte in 
proposito da Gay-Lussac hanno stabilito che la quan- 
tità d'alcool asportato dall'acido carbonico è pochissima, 
e che quello raccolto e trattenuto dagli apparecchi dei 
tini ermeticamente chiusi è affatto insignificante. In 
quanto poi agli altri principii odorosi che possono svi- 
lupparsi nel tino, la loro quantità è si piccola che la 
chiusura ermetica dei tini non reca alcun vantaggio. 

Non rimane dunque in questo sistema che il be- 
nefizio di sottrarre il mosto dall'influenza del con- 
tatto dell' aria. Per rapporto poi all' aumento di pres- 
sione che trattiene l'acido carbonico nel liquido, che 
fermenta , non soltanto è inutile, ma può molto nuo- 
cere alla fermentazione , ritardarla e conseguente- 
mente renderla meno attiva e meno completa : e 
si aggiunge, che se l' acido carbonico sviluppandosi 
non trasporta seco che una debole proporzione degli 
elementi alcoolici del liquido in fermentazione, male 
a proposito si conclude che debba ristringersi a questa 
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influenza, la causa della perdita che la massa viene a 
risentire dall'apertura libera dei tini. -L'evaporazione 
del liquido resa più attiva dall' aumento di tempera- 
tura, prodotta dalla fermentazione, determina una per- 
dita che varierà a seconda dello stato igrometrico 
dell' aria e della disposizione del locale. Questi incon- 
venienti sono evitati totalmente operando in un tino 
chiuso semplicemente e non ermeticamente. 

Tale sistema di chiudere semplicemente i tini Io 
riscontriamo adottato quasi in modo generale nel Fio- 
rentino : infatti, lasciando prima compiere la fermenta- 
zione tumultuosa, mettono ai loro tini un coperchio in 
legno e quindi stuccano tutte le commettiture con 
calcina e gesso, e poi sopra ci stendono uno strato di 
sabbia. Però i proprietarj Fiorentini profittando di que- 
sto sistema di chiudere i tini , protraggono di troppo 
la svinatura dei loro vini ; lo che oltre al maturarli 
oltremodo, li hanno con fermentazione compiuta, e li 
peggiorano notevolmente nel governarli quando sono 
svinati, esponendoli così, al presentarsi della stagione 
estiva, ad alterarsi con molta facilità. 

La chiusura semplice dei tirii non reca mai incon- 
venienti, e qualora la pressione della massa interna 
non aumenti, la fermentazione non diminuisce nè è 
ritardata* La chiusura ermetica dei tini, al contra- 
rio, permettendo di poter tenere più lungamente in 
contatto il vino con la vinaccia, è oltremodo dannoso 
alla buona qualità del vino, per cui il chiudere erme- 
ticamente i tini non offre invero tutti quei vantaggi 
che gli si vogliono attribuire. In quanto al tenere i 
tini aperti totalmente, si cade nello inconveniente, 
che quella materia porosa, che può essersi alterata a 
contatto dell' aria, e per la temperatura differente 
nella massa, durante la fermentazione, detta materia 
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essendo tuffata nel sottoposto vino con le frequenti 
pigiature porta danno aV vino stesso comunicandogli i 
principj acidi sviluppatisi.^Però, malgrado i pericoli ai 
quali possiamo andare incontro con tal sistema, si ha 
il vantaggio, che la fermentazione è più attiva, e si 
sviluppa più facilmente la formazione dei principj che 
hanno una grande azione sulla buona vinificazione. 

Da quanto si è fin qui detto si può concludere 
che ogniqualvolta la fermentazione si voglia sollecita 
e di breve durata potremo senza timore far fermen- 
tare l' uva in lini semplicemente chiusi, o con un 
coperchio in legno da applicarsi alla loro bocca, o con 
un panno in lino legato con una corda all'orlo dei 
tini stessi. L'uva nel tino non dovrà mai essere in 
tal quantità da toccare questo coperchio nè il panno, 
si dovrà anzi lasciare tramezzo uno spazio almeno di 
due decimetri che permetta al Gaz-acido-carbonico 
di tenere la massa lontana dall'aria atmosferica. Al- 
cune pigiature giornaliere sulla massa potranno assi- 
curare il buon esito della operazione, procurando di 
togliere dalla vinaccia quella parte che superiormente 
possa essersi alterata* Se si useranno tutte queste 
precauzioni scrupolosamente e si adempirà a queste 
condizioni, si può avere certezza di ottenere buonis- 
simi risultati. * 

I partitanti della chiusura ermetica dei tini hanno 
dovuto convenire che nel primo periodo della fermen- 
tazione , cioè nella fermentazione tumultuosa , una 
chiusura semplice è sufficiente. Quando però 1' azione 
diventa meno attiva, che la temperatura della massa 
si abbassa, lo sviluppo del gaz è più debole, ed una 
certa quantità d' aria rientra nel tino ; allora se si 
voglia fare stare a contatto lungamente il vino con la 
massa, facendo compire anche la fermentazione lenta. 
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convien chiudere ermeticamente il tino. Ma abbiamo 
già osservato a quali inconvenienti andremmo incon- 
tro; perciò non possiamo esser favorevoli alla chiu- 
sura ermetica dei tini, preferendo sempre di tenere i 
tini semplicemente chiusi, e dopo che la fermentazione 
tumultuosa ha avuto luogo , vale a dire dopo i sette 
o gli otto giorni, secondo la temperatura atmosferica, 
svineremo facendo compire la fermentazione lenta 
nelle botti. • 

Fra le cose interessantissime e che possono avere 
un grande etfetto sulla buona riuscita del vino, quando il 
tino sia tenuto aperto, è lo scegliere il momento della 
svinatura. In molti dipartimenti vinicoli della Francia 
la fabbricazione del vino si effettua in tini aperti, spe- 
cialmente in Borgogna, e il sig. Rougier de la Bergerie ha 
combattuto caldamente la chiusura dei tini appoggian- 
dosi ad esperienze da lui medesimo fatte sopra uno dei 
migliori vini della Borgogna. Il conte Odart osserva 
che la fermentazione nel tino chiuso non può essere 
nè utile nè necessaria al miglioramento dei vini, ogni 
qualvolta la svinatura si operi sollecitamente, e può 
essere di una certa utilità in quelle regioni meridio- 
nali dove è necessario tenere il vino lungamente nel 
tino per distruggere gli abbondanti principj zuccherini. 

Ghaptal che parteggia per la chiusura esatta dei 
tini, ammette ancora gl'inconvenienti di questo siste- 
ma, che sono, di rallentare la fermentazione^ renderla 
calma, ed esigere più tempo a terminarsi. 

Il conte Odart propone un mezzo di cuoprire i 
tini che , per la sua esperienza, giudica il migliore. 
Esso consiste in un coperchio composto di 2 o più 
pezzi secondo la grandezza del tino, uniti fra loro con 
due traverse in legno, alle quali vengono avvitati ; 
questo coperchio deve essere collocato dai 25 ai 35 
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centimetri al di sotto dell'orlo del tino in modo che 
tenga sempre la vinaccia sotto il liquido. Affinchè poi 
il coperchio stia fermo all'altezza voluta s'inchiodano 
alcuni piccoli toppi alle pareti del tino. In tutto il 
piano di questo coperchio sono fatti moltissimi fori, 
dai quali esce il vino e così viene a mantenere umido 
continuamente il cappello; perchè poi questo vino non 
sia esposto al contatto dell'aria 1 , si adatta alla bocca 
del tin« un coperchio, o pannolino, che impedisca al 
gaz-acido-carbonico di sfuggire, il quale gaz, abbiamo 
già detto, fa la parte d' isolatore. 

Nel mezzogiorno della Francia e specialmente verso 
i Pirenei pongono l'uva a fermentare in botti, che 
hanno però una apertura larga dai 25 ai 35 centim., 
per empire il vaso di uva, la quale apertura è chiusa 
con un tappo in legno della medesima curva e gros- 
sezza delle doghe, e in mezzo al tappo havvi il coc- 
chiume della grandezza ordinaria. 

Quando si vuole svinare si pone la cannella come 
in una botte usuale, la vinaccia si estrae poi togliendo 
lo sportello che è tenuto da una traversa nel fondo 
della stessa botte, come si vede in tutti i .vasi di si- 
mii genere. 

Queste botti souo atte benissimo a conservare il 
vino, ma essendo straordinariamente grandi , il loro 
prezzo è troppo elevato. 

Il sistema di fare fermentare l'uva a tino chiuso sem- 
plicemente in Italia è generalizzato la dove si raccoglie 
migliore vino, e dove i proprietarii e gli agricoltori hanno 
rivolto la loro attenzione allò sua migliore fattura. Cosi 
infatti si fa in alcuni luoghi della Toscana, cioè nel 
Fiorentino, nel Chianti ec; in Piemonte presso Sera- 
valle, ove il sig. Doglio nel suo possesso di Vigna 
Sacchetta ottiene un eccellente vino, nonostante che 
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svini dopo 30 giorni; ma ciò forse più che altro è. 
dovuto alla buona qualità di uva che adopra. In altri 
luoghi però tanto del Piemonte che della Toscana, al 
contrario, si fa il vino a tini aperti ; ciò avviene pure 
in Piemonte a Campignone (fattoria Rorà) quando però 
l'uva è mollo matura, e nel Pisano e nel Lucchese, ove 
si svina dopo i 20, o 25 giorni. Se in generale nei 
luoghi di pianura facessero fermentare le loro uve 
in tini chiusi semplicemente, e che tenessero il loro 
vino poco a contatto con la vinaccia e mai coir atmo- 
sfera esterna, diminuirebbero la durezza e l' asprezza 
del loro vino e non anderebbero incontro a quelle al- 
terazioni che pur troppo lamentano. 

Bielle Botti. — La botte è un vaso cilindrico 
rigonfio nella sua metà, le di cui pareti sono in doghe di 
legno ben commesse, tenute unite fra loro fortemente 
con cerchi di ferro, ed avente i fondi piani alle due 
estremità. La capacità e la forma di questi vasi variano 
in molti luoghi, però non se ne possono dare misure 
esatte; nonostante sarà sempre bene quando uno svina, 
mettere il vino in botti grandi, riservando le piccole 
ai successici travasamenti del vino. 

Le botti destinate a ricevere il vino bianco devono 
essere nuove, o che abbiano contenuti vini bianchi, o 
qualche liquore spiritoso di buon sapore. Quelle che 
devono contenere vino rosso sono baione ancorché ab- 
biano contenuto vino bianco, però non liquori ; ma 
bisogna sempre guardare che abbiano buon sapore. 
Si avrà cura di visitare le botti prima di servirsene, 
di sciacquarle con acqua calda, quindi con acqua 
fredda e meglio con vino ponendovi dentro un pezzo 
di catena di ferro, la quale, nel rotolare la botte, stac- 
chi il deposito che si può essere formato nelle doghe. 
Finalmente sarà d'uopo fare la così detta stufa, che 
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.consiste nel prendere una certa porzione del medesimo 
vino che deve riempire la botte, farlo bollire e con 
questo risciacquarla, poi con un'altra porzione di vino 
freddo sciacquarla nuovamente, e questa ultima ope- 
razione si chiama volgarmente rinfresco. Nel tempo 
che si fa la stufa si possono mettere nelle botti delle 
mele cotogne, le quali comunicano al vino un odore 
gratissimo. 

Molti usano di tenere lo sportello nel fondo delle 
botti per poterle ripulire ; ma nell' aprire e serrare 
questo sportello si viene a portar danno al fondo, lo 
da diversi anni ho adottato un altro sistema e me ne 
trovo bene ; e questo sistema consiste nel fare un 
piccolo sportello (Fig. 76) che contenga entro di sè il 




Fig. 76. — Botte con sportello. 

cocchiume, e chiuda esattamente la botte, e per te- 
nerlo poi fermo si può adattarvi sopra una piccola 
spranga in ferro. Propongo tanto più volentieri questo 
sistema in quanto che lo trovo proposto anche dal 
De-Blasiis nella sua opera Modo di fare il vino ec. 

Quando le botti sieno nuove, prima di mettervi il 
vino, bisognerà empirle di acqua pura rinnuovandola 
ogni due o tre giorni, e se si avesse il modo di po- 
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terle tenere immerse in un fiume, in un ruscello, in 
acqua corrente insomma sarebbe ancora meglio. Il 
legname nuovo di castagno, più specialmente poi se 
è di querce, contiene sempre delle sostanze acide co- 
loranti e che sono molto solubili nell'alcool, e metten- 
dovi il vino senza usare le precauzioni indicale, sa- 
rebbe per risentirne grave danno. • 

Quando poi dopo averle tenute nelF acqua molti 
giorni, sia venuto il momento di servirsene, allora si 
prepareranno nel modo che sopra si è detto. 

Talvolta qualche doga o qualche asse della botte 
è di legname di tal sorta che può comunicare al vjno 
qualche cattivo sapore, o alterargli il colore; questo 
difetto non è rimediabile che cambiando la doga o Tasse 
che si è riconosciuta essere difettosa. 

Le botti usate, se sono state molto tempo senza 
contener vino, vanno incontro ad acquistare dei difetti, 
fra i quali il più temibile è la muffa. Questa si forma 
specialmente se le botti sono state tenute in luogo 
umido, poco aereato, e se non /urono sciacquate e 
ripulite bene dalle fecce. In tal caso conviene prima 
di lutto raschiare quanto è possibile l'interno delle 
botti per toglier via e le fecce e la crosta tartarosa, 
e mettere a vivo il legname quanto meglio si possa; 
fatto ciò, si prende una parte di acido solforico allun- 
gato con 10 parti di acqua pura, e si getta nella botte 
attaccata dalla muffa; e vi si tiene uno o due giorni, 
procurando di volgere in modo la botte che questa 
lavanda vada su tutti i punti. Se si crede necessario, 
si rinnuova questa lavanda, girando la botte in lutti 
i sensi, per un altro giorno, quindi gettata via la so- 
luzione acida, si lava a molte acque, e se dopo que- 
sto rimedio la botto seguita ad avere il sapore di 
muffa, conviene gettarla al fuoco, perchè indica che 
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)a muffa si è impossessata del legno ed ogni tentativo 
di medicamento riesce inutile. 

Le botti vuote, si possono conservare o nelle can- 
tine, o fuori in stanze aereate. Se si vogliono mante- 
nere vuote in catitina, bisognerà, una volta levato il 
vino, pulirle dal deposilo formato, e quindi gettatovi 
tre o quattro litri di vino , chiusi ermeticamente e 
cocchiume e buco della cannella, si porranno sui se- 
dili. Se vogliansi conservare le botti vuote fuori di 
cantina, occorre lavarle bene con vino, asciugarle, te- 
nendole uno e due giorni esposte all'aria, e quindi 
rimetterle nella stanza ad esse destinata. 

Il conservare bene le botti vuote è la cosa più 
interessante e la più difficile al tempo stesso, perchè 
talvolta lasciandole in cantina, se questa sia molto 
umida, la muffa può impossessarsi delle stesse ad onta 
che si sieno usate tutte le diligenze possibili. D'altra 
parte per quanto il legname soffra un poco è sempre 
però preferibile tenerle fuori di cantina in luogo bene 
asciutto. 



CAPITOLO VI. 

DELLA. SVINATURA. 

Questa operazione si divide in due parti distinte: 
la prima ò la decantazione del liquido separato dalla 
massa ; la seconda è la pressione, alla quale si sotto- 
pone la massa porosa che resta nel tino, onde togliere 
quel liquido che vi sia rimasto e si chiama torchiatura. 

Parlando della vinificazione è stato già osservato es- 
servi due fasi distinte nella fermentazione, l'una tumul- 
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tuosa l'altra insensibile o lenta, e questa è stabilita dal 
non essersi ancora totalmente trasformata la parte zuc- 
cherina in alcool. Durante la prima fase il vino è tor- 
bido e si mantiene in questo stato per un certo dato 
tempo, ma terminata la seconda fase il liquido diviene 
chiaro e limpido. In varii luoghi e da molti si attende 
questo momento appunto per togliere il vino dal tino, 
t e metterlo in botti. Alcuni altri invece 'lasciano il loro 
vino nel tino a contatto con la vinaccia l'intiero in- 
verno, ed allora, perfettamente chiaro, lo svinano e lo 
mettono in botte. Per protrarre fino a questo momento 
la svinatura è oltremodo necessario che il tino sia 
chiuso ermeticamente, ed essere sicurissimi che il li- 
quido non possa essere a contatto coU' aria esterna. 
Abbiamo già detto nel capitolo sui tini, che questo 
sistema non apporta nessun vantaggio reale, che il 
vino da questo lungo contatto con la vinaccia non 
guadagna niente, ed anzi può incontrare gravissimi 
inconvenienti, perchè l'azione troppo prolungata della 
vinaccia sul vino aumenta troppo la proporzione delle 
materie astringenti. 

È necessario stabilire una certa omogeneità fra il 
vino ed il legno delle botti che lo devono contenere, 
procurando di mettervi il vino stesso innanzi che tutti 
i fenomeni che si sviluppano nello vinificazione sieno 
compiti. Così in Francia i grandi vini sono messi in 
botti nuove, dalle quali non si tolgono altro che per 
metterli in bottiglie; qualora poi sia necessario di 
cambiarlo si procura sempre di rimetterlo nella stessa 
botte. 

Il prolungare di molto la svinatura, oltre ad essere 
affatto inutile, rende difficile ed anche impedisce ai vino 
lo sviluppo del suo profumo e ne corrompe la delicatezza, 
di modo che per conservare lungamente il vinone voler- 
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gli mantenere quelle qualità che lo rendono riputato con- 
viene escludere il suo troppo lungo soggiorno nel tino. 
Però non è possibile mettere una regola fissa per sta- 
bilire il momento della svinatura, e quando ciò si fa- 
cesse andrebbesi incontro a gravi inconvenienti.il clima, 

10 stato della stagione all'epoca della vendemmiarla dif- 
ferente specie di viti, la natura del suolo , la matu- 
rità dell' uva, la composizione e densità del mosto, la 
qualità del vino che si vuole ottenere, sono altrettànte 
circostanze che devono influire sul modo di condursi 
in questa operazione. È certo però che vi sono mi- 
nori danni nell' affrettare la svinatura che non sieno 
nel prolungarla, poiché se si svina presto, non si com- 
pie la fermentazione, ma questa si* riattiva nelle botti 
stesse, ove si pone il vino. Prevedere la durata della 
fermentazione è una cosa impossibile, solo si hanno 
alcuni segni quali sono : la scomparsa del dolce, la 
densità che ha il vino poco differente da quella del- 
l'acqua, la diminuzione della temperatura ed infine 

11 sapore distinto di vino da quello che aveva quando 
era mosto. Per conoscere dunque il momento opportuno 
della svinatura, la cosa più interessante è di osser- 
vare bene e conoscere esattamente quale è la com- 
posizione del mosto, ossia la sua densità, e questo si 
può ottenere con le osservazioni gleucometriche, le 
quali possono farsi da chicchessia, e direi essere la 
guida più sicura per la buona formazione del vino. 
Nonostante ciò si deve sempre tener conto dei feno- 
meni che si sono presentati durante la maturazione, 
sopratutto lo stato di maturità dell' uva, il sapore e 
la densità del mosto e l'attività della fermentazione: 
queste sono tutte circostanze che valutate costante- 
mente, e con un poco d'intelligenza, possono kidicare 
con sicurezza il modo di bene compire la vinificazione. 
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Quando lo zucchero si è convertilo in alcool, e il li- 
quido prende il sapore di vino, a motivo della pre- 
senza* delF alcool stesso e dell' etere oenantico, questo 
è il momento appunto che la fermentazione da tu- 
multuosa diviene lenta; il palato poi e la pratica da- 
ranno ajuto ad eseguire meglio l'operazione. 

Essendo dimostrata l'importanza delle osservazioni 
gleucometriche per la vinificazione, torno nuovamente 
a raccomandare ai coltivatori di vigne che si prov- 
vedano del gleucometro, istrumento semplicissimo che 
può certamente dare dei lumi, sia sulle specie delle 
viti da loro coltivate, come nella formazione dei vini. 
Conviene però osservare alla temperatura dell' am- 
biente, ove sono situati i tini durante la fermentazione, 
perchè V areometro non potrà dare la densità del 
mosto che alla sola condizione che si conosca la tem- 
peratura del liquido: conviene pure conoscere f§ den- 
sità del mosto prima che cominci la fermentazione, e 
aver dati precisi della densità media del mosto stesso 
durante la sua fermentazione e al momento della svi- 
natura. Tutto ciò è necessario, perchè talvolta il mo- 
mento di svinare può essere giunto, ^mentre il mosto 
conserva sempre la densità superiore a quella del- 
i-acqua, e può al contrario la densità abbassarsi e 
oltrepassare lo zero, senza che il vino sia fatto. 

Se si volesse operare rigorosamente, converrebbe 
analizzare quanta parte zuccherina contiene il mosto 
prima di metterlo a fermentare nel tino, ma questi 
esperimenti non possono tanto facilmente farsi nè dai 
vignajuoli, nè dalla massima parte dei proprietari. 
Sara già molto se tutti si abitueranno ad operare più 
razionalmente intorno alla fattura dei nostri vini, se- • 
guendo i precetti indicati di sopra, a fine di ottenere 
un notabile miglioramento in questo interessantissimo 
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ramo d'industria. Sarebbe invero disiderabile che al- 
cuno nelle varie località vinicole della nostra Penisola, 
seguendo i suddetti precetti, facesse per ciascuna qua- 
lità di vino delle analisi complete corredate delle os- 
servazioni atmosferiche e climatologiche; ciò potrebbe 
rendere immensi servigi alla vinificazione. 

Se il momento della svinatura è di tanto interesse 
per coloro che fanno vini da mettersi in commercio, 
sarà di molto maggiore interesse per quelli che fanno 
vini per distillarsi, in quanto che devono essere sicuri 
che la fermentazione abbia totalmente trasformata 
tutta la parte zuccherina in alcool. 

A rendere la vinificazione più completa occorrono 
frequenti pigiature dell' uva nei tini, le quali eccitano 
maggiormente la fermentazione e sciolgono le mate- 
rie coloranti, però prima di fare queste pigiature, torno 
a dirlS, bisogna essere bene certi che la superficie 
della vinaccia non abbia incominciata alcuna altera- 
zione acida. Eseguite queste pigiature si rimetterà sem- 
pre il coperchio sul tino, come per Io avanti. 

Per svinare è stato indicato di servirsi di un tubo 
per empire le botti presso il tino; ma questa opera- 
zione presenta grandi difficoltà, specialmente per il 
traslocamento delle botti stesse, perciò sarà preferi- 
bile di servirsi di vasi di facile trasporto, i quali 
potranno travasarsi nelle botti sistemate nelle cantine 
per riceverlo. Le vinacce che restano si sottopongono 
allo strettojo, e se ne estrae il vino, e con questo si 
finisce di empirne le botti, perchè comunichi al vino 
chiaro imbottato quei principi odorosi e astringenti, 
che lo rendono migliore al palato, e lo conservano più 
lungamente. 

La torchiatura della vinaccia come si è già det- 
to, viene ad essere in circa il quarto della quan- 
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lità totale del vino ottenuto, sicché per fare un buon 
mescolo, basterà, al momento che si empiono le botti, 
lasciare vuota una quarta parte di queste per essere 
riempite col vino stretto ; però questo s' intende debba 
essere delle prime torchiature, in quantochè le ultime 
comunicherebbero un'asprezza ed una durezza al vino 
che lo renderebbero ordinario , quindi una tal me- 
scolanza riuscirebbe dannosa. 



CAPITOLO VII. 

- 

DELLE CURE DA SOMMINISTRARSI AL VINO 
DOPO LA SUA FORMAZIONE. . , 

Come abbiamo detto nel capitolo precedente, il vino 
quando è levato dal tino non cessa totalmente la sua 
fermentazione, anzi talvolta sembra ch'essa prenda 
un nuovo sviluppo allorquando al vino estratto dal 
tino siasi aggiunto quello della torchiatura, il quale 
può contenere alcune sostanze che non abbiano su^ 
bito veruna trasformazione durante la fermentazione 
nel tino. Anche la maggiore o minore maturità del- 
l' uva può eccitare più o meno questo sviluppo di 
fermentazione nelle botti. Quando infatti V uva è mollo 
matura, poca di essa sfugge alla fermentazione che 
deve modificarla, e la sua pelle sottilissima facilmente 
si rompe e le parti del mosto si trovano tutte in con- 
tatto fra loro ; al contrario quando l'uva non è tanto 
matura i granelli sono più duri e al momento della 
torchiatura se ne trovano molti intatti che non hanno 
subito trasformazione. Allorché il mosto si trovi in con- 
dizioni favorevoli la fermentazione si compie in modo 

12 
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sollecito ed uniforme, e quei principi che devono essere 
modi6cati, hanno tutti concorso alle trasformazioni che 
si sono compiute nel tino. 

Riempitura delle botti. — Dalla lenta fer- 
mentazione che ha luogo nelle botti si ottengono i me- 
desimi risultati di quelli avuti nei tini ; cioè lo zucchero 
non decomposto diminuisce e formando alcool sviluppa 
gaz acido carbonico. Così in questo periodo di fermenta- 
zione non bisogna chiudere le botti, ma solo quando 
tutto il movimento sarà cessato e saremo sicuri che non 
si sviluppi più gaz. Finché il movimento esiste, e spe- 
cialmente nel primo mese, per riparare alla diminu- 
zione del liquido, prodotta dall'evaporazione, bisognerà 
riempire le botti ciascuna settimana, ma coir andare 
del tempo si potrà fare questa* operazione anche a 
più grandi intervalli, specialmente se si abbia avuto 
la cura di voltare il cocchiume lateralmente. È indi- 
spensabile di adoprare per tal riempitura vino della 
stessa qualità ed età, e ciò si chiama riabboccare le 
botti. Quando poi mancasse il viuo delie richieste con- 
dizioni si ricorrerà al mezzo, detto riempitura a secco, 
cioè , prendendo pietre silicee , non calcaree , ben la- 
vate, e si porranno nelle botti, affinchè còl loro volu- 
me facciano salire il liquido a riempire il vuoto che 
si è formato. Alcuni usano di riabboccare le botti con 
alcool, ma questo reca molto danno al vino, e non 
consiglierei di adoprarlo giammai. 

mutatura. — Gessata totalmente la fermenta- 
zione, il vino a poco alla volta chiarisce, precipitando 
al fondo tutte quelle materie in esso sospese, che 
vanno a formare un deposito. Alcune di queste ma- 
terie provengono dall' alterazione che ha subita la 
materia azotata, altre da cambiamenti sopraggiunti 
nella composizione del liquido che hanno modificato 
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la sua proprietà dissolvente. Fra queste materie pre- 
cipitate, e che formano questo deposito nel fondo 
delle botti, vi si troverà una certa porzione di fer- 
mento diventato insolubile, di cui alcune parti si 
sono rese inerti, ed altre hanno sempre la facoltà 
di mantenere la fermentazione. Quando queste ma- 
terie sono precipitate, il più piccolo movimento dei 
vasi, e le variazioni di temperatura possono deter- 
minare la loro unione col liquido, e produrre delle al- 
terazioni degli elementi ancora disciolti, suscettibili di 
subire trasformazioni analoghe a quelle che hanno 
formalo la prima sostanza. Ora da ciò si vede chiara- 
mente come non solo sia utile, ma anche necessario 
togliere il liquido dal contatto di questo deposito. Per 
raggiungere questo scopo, couverrà mutare il vino pri- 
ma che la temperatura cambi, vale a dire prima della 
primavera, onde una volta che la stagione si riscaldi, 
trovi il vino limpido, e libero dall'azione del fermento 
che possa esistere nel fondo della botte. 

Preparazione delle botti. — Pervenuti 
all'epoca della svinatura, si saranno preparate pre- 
cedentemente le botti, nelle quali deve essere collo- 
cato il vino, e questa operazione richiede la più grande 
diligenza. 

Le botti generalmente sono di varia grandezza in 
legname di castagno e cerchiate di ferro, ma quelle fra 
noi più reputate sono di legname di Gelso o Moro ; 
però essendo questo un legname molto scars.0 è diffi- 
cile poterne avere. In quanto alla capacita loro sa- 
rebbe bene che fossero di una grande misura, poiché 
il vino in gran massa nella sua prima età si dispone 
meglio a costituirsi in condizione da diventare buono. 
Per conservar meglio il vino sarà indispensabile te- 
nerlo in cantine sotterranee fresche, ma non sieno 
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troppo umide, e non risentano l' azione della variabi- 
lità di temperatura. 

Chiaritura* — Consiste questa operazione nel 
dare al vino tutta quella limpidezza di cui è suscet- 
tibile. Questa chiaritura si può ottenere coli 1 albumina, 
o chiara d'uovo, o con una specie di gelatina chia- 
mata colla di pesce. 

Gli effetti di questa operazione sono il risultato di 
un' azione meccanica unita ad un' azione chimica fra 
gli elementi del liquido. Ed ecco come essa opera. È 
cognito che 1' albumina si presenta sotto due modifi- 
cazioni, Tuna solubile, l'altra insolubile, e che la prima 
può essere trasformata nella seconda per mezzo del 
calore e dell'azione di alcuni reagenti, come sarebbero 
F alcool e 1' acido tannico. Supponendo ora che la mo- 
dificazione insolubile si produca nel liquido, nel quale 
T albumina era sciolta, questa modificazione, solidifi- 
candosi, formerà una reticola in mezzo alla soluzione, 
e quindi si precipiterà lentamente al fondo. Tutte le 
sostanze fluttuanti saranno trascinate pure al fondo 
della botte, e vi si depositeranno lasciando una limpi- 
dezza al vino che prima non aveva. 11 medesimo fe- 
nomeno ha luogo se si mescola al vino una soluzione 
che si coaguli e che formi una combinazione insolubile 
con uno degli elementi del liquido. Mescolando al li- 
quido stesso le chiare d'uova, {'albumina che esse con- 
tengono si coagula sotto l' influenza dell' alcool e del 
tannino; adoprando la colla di pesce, questa forma col 
tannino una sostanza insolubile, che precipitandosi, 
produce il medesimo effetto dell'albumina coagulata, 
e chiarisce il vino. 

Fatte queste osservazioni teoriche, passiamo a trat- 
tare della parte pratica. 

Chiaritura con la colla di pesce. — La 
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colla di pesce deve essere bianca e trasparente, e si 
deve far rammollire in una piccola quantità d'ac- 
qua, in proporzione di 3 grammi, ogni due ettolitri, 
lasciandovela un'intiera notte: dipoi vi si aggiunge 
altra quantità d'acqua, si agita a fine di scioglierla 
meglio, e qualora ciò non si ottenga, si pone a fuoco 
lento ; quindi si passa per pannolino. Questa colla pas- 
sata, si mescola ad una mezza bottiglia del vino che 
si vuole chiarire, si sbatte insieme , e si mette nella 
botte che lo contiene. Si può anche struggere la colla 
in una quantità dello stesso vino che si vuol chiarire, 
tenendolo sopra un fuoco che non lo riscaldi molto. 
Allora con un bastone, spaccato in quattro nelP estre- 
mità, si agita quanto più è possibile il vino nella 
botte, poi questa si tappa, e dopo sette o otto giorni 
si potrà decantare il liquido, perchè la chiaritura avrà 
fatto il suo effetto. 

Chiaritura con le chiare d' uovo. — 
Questa si fa col prendere tre o quattro chiare per 
ogni ettolitro di vino e con sbatterle poco a poco in 
una mezza bottiglia dello stesso vino fino alla forma- 
zione della spuma ; quindi si versa questo liquido 
nella botte del vino che deve chiarirsi, agitandolo for- 
temente, come si è accennato nella chiaritura con colla 
di pesce. 

Chiaritura col sangue di nove. — Que- 
sto modo è usato da molti per chiarire i vini rossi, 
ed agisce prontamente, perchè dopo 24 ore esso ha 
compiuta 1' operazione, ed ha chiarito il vino. Si pren- 
dono due decilitri di sangue di bove, per ogni ettoli- 
tro di vino, si sbattono con un mezzo litro del vino 
stesso, quindi ponendolo nella botte, presto sarà chia- 
rito, e si potrà decantare. Alcuni vogliono che il san- 
gue di bove infiacchisca il vino ; non ostante si usa, 
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perchè è pronto V effetto che se ne ottiene. Questo ge- 
nere di chiaritura però è soltanto da adoprarsi nei 
luoghi ove si può ottenere il sangue fresco. Quando 
è giunta V epoca che il vino abbia acquistata la sua 
età matura da essere imbottigliato, sarà ben fatto ri- 
petergli precedentemente la chiaritura. 

Zolfatura delle botti. — Vi sono alcune so- 
stanze che sospendono la fermentazione nei liquidi, che 
sono suscettibili di fermentare. L acido solforoso ne è 
un esempio. Basta disciogliere nel mosto una certa 
quantità di questo gaz, perchè in quello venga impe- 
dita la fermentazione. Gli elementi del mosto non si 
alterano, uè perdono la loro proprietà, poiché allonta- 
nando T agente che paralizza la loro libera azione, im- 
mantinente la fermentazione si sviluppa. L' operazione 
che ha per scopo d' impedire nel mosto i fenomeni 
della fermentazione, si chiama mutismo e vino muto, 
cioè quei vino dolce, nel quale si sono assopite le mo- 
dificazioni che dovevano trasformarlo in vino comune. 

Questa zolfatura cbe si dà alle botti prima di met- 
tervi il vino non è fatta con lo scopo di preservarle, 
ma per garantire il vino che devono racchiudere dagli 
effetti di una nuova fermentazione. A tal uopo servirà 
abbruciare delle micce di zolfo nelle botti preparate ; 
appena ciò fatto si riempiranno di vino, quindi si chiu- 
deranno immediatamente. L'azione della zolfatura delle 
botti e del vino, è di sottrarre V ossigeno e formare 
l'acido solforoso, il quale è uno dei più forti agenti che 
possono sospendere la fermentazione. 

Questa operazione viene raccomandata moltissimo 
da tutti i piti distinti enologi, per avere una grande 
attività sulla conservazione dei vini. V odore che viene 
comunicato al vino dallo zolfo non è di lunga durata. 
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a 

C APITOLO Vili. 

i 

DEL METTERE IL VINO IN BOTTIGLIE. 

Abbiamo già dello che il vino debba farsi di due 
qualità, cioè (ine, e comune od ordinario. Quando si 
traili di vini comuni o ordinarj, usale tutte le pre- 
cauzioni accennate per farli , si possono mettere in 
vendita, limitandosi alla scrupolosa pulitezza dei vasi 
coi quali devonsi trasportare alla piazza, e nel non la- 
sciare mai le bolli sceme. 

In quanto poi ai vini tini, ai vini suscettibili d'in- 
vecchiare, oltre alle richieste accuratezze nella loro 
fattura, bisogna bene osservare che il vino che si vuol 
mettere in bottiglie sia di una perfetta limpidezza, ot- 
tenuta per mezzo delle chiariture e delle mutature ; 
quando il vino non abbia quella limpidezza voluta, 
non sarà mai da mettersi in bottiglie. 

Non possiamo stabilire precisamente il momento 
opportuno per mettere il vino in bottiglie , potendo 
concorrere infinite circostanze a far variare i vini, an- 
corché essi provengano dalla medesima vigna, le quali 
circostanze possono anche dipendere dal vino slesso, 
mentre talvolta sono cagionate dal modo col quale è 
stato custodito. 

Il vino non si metterà in bottiglie altro che quando 
abbia passate tulle quelle trasformazioni che possono 
esser conseguenza della fermentazione. Non bisogna 
lasciare troppo tempo il vino nelle botti, altrimenti po- 
trebbe deteriorare, e quelle modificazioni che esso può 
risentire , alte anche a somministrargli delle buone 
qualità, in una grande massa potrebbero svilupparsi 
troppo rapidamente, e farlo invecchiare ad esube- 
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ronza. Perciò quando il vino sia spogliato, che non 
presenti più alcun movimento al cambiamento delle 
stagioni, e che non formi più al fondo delle botti un 
deposito di sostanze capaci a riattivare la fermenta- 
zione, allora sarà il tempo di metterlo in bottiglie. 
Quando siensi osservate queste regole; ed il vino sia 
sempre giovane, pieno di sapore e di vigore, acquisterà 
dopo uno o due anni nuove qualità, e svilupperà il 
suo aroma. 

Le bottiglie devono essere perfettamente pulite, e 
dopo essere state ben lavate, si terranno capovolte, 
onde farle sgrondare, ed asciugare. I tappi di sughero 
devono essere di qualità buona e compatti, e prima 
di servirsene si laveranno con vino o con acquavite. 
Per tappare bene con questi Je bottiglie sarà necessa- 
rio provvedersi di una macchina a ciò adatta. 

I vini messi in bottiglie non saranno bevibili prima 
di un anno, perchè fino a questa epoca non avranno 
acquistate quelle qualità da renderlo pregevole. 

Le bottiglie devono essere tenute in luogo caldo e 
in posizione orizzontale. 

Dopo qualche tempo il vino può aver fatto un de- 
posito nelle bottiglie, ed in tal caso queste non si di- 
rizzeranno mai, onde non intorbidarlo, ma invece si 
travaserà in altre bottiglie pulite, tenendole sempre 
orizzontali; ciò che non occorrerà fare quando il vino 
siasi mantenuto chiaro. 
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CAPITOLO 1TL. 

DI ALCUNE MODIFICAZIONI NELLA FORMAZIONE 

DEL VINO. 

Tutto ciò che ho esposto riassume quanto si rife- 
risce alla formazione del vino dal momento della ven- 
demmia fino a quello della sua imbottigliatura ; i det- 
tagli però di questa manipolazione subiscono delle va- 
riazioni interessanti secondo le vigne, la natura del 
suolo, e l' esposizione. Queste variazioni si possono ri- 
tenere di due sorte ; talune non modificanti il carat- 
tere essenziale delle operazioni indicate , altre che le 
modificano con lo scopo di ottenere delle qualità spe- 
ciali nel prodotto, sottoponendo 1' uva ed il mosto ad 
un trattamento particolare. 

Nel primo caso si è osservato che l'uva trasportata 
al tino, ammostata in un modo od in un altro, purché 
sieno mescolate intimamente le parti che la compon- 
gono, col contatto deir aria sviluppa la fermentazione. 
Nel secondo caso, e su questo intendo intrattenermi 
alcun poco, si tratta di esporre V uva al sole , o in 
stanze aereate , per diversi giorni , onde ottenere un 
appassimento che talvolta la riduce al quarto del suo 
peso. Questo sistema si usa quando si vogliono otte- 
nere dei vini spiritosi, o dei vini liquori. Esposta l'uva 
al sole, le materie solide, ed in conseguenza lo zuc- 
chero, aumentano di proporzione, il mosto diviene più 
denso e più ricco in principj zuccherini. In alcuni 
luoghi, quando la stagione lo permetta , si preferisce 
di lasciare lungamente l'uva sulle viti, portandola 
così ad una eccessiva maturità ; ma per far ciò occorre 
che la stagione vada asciutta, lo che non si può spe- 
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rare di avere nell'autunno. Con questo sistema, nel 
eentro della Francia sono riusciti a far dei vini eccel- 
lenti simili a quelli che si ottengono nei paesi caldi. 
Ritardando la vendemmia si otterranno eccellenti ri- 
sultali, osservando bene però se la temperatura del- 
l' autunno sia favorevole alla detta operazione, e quando 
il tempo ci permetta di farlo, avremo anche il van- 
taggio di diminuire in tal modo le spese di mano d'o- 
pera. Un sistema differente a quello che ho esposto, 
e che corrisponde sufficientemente, è di portare l'uva, 
senza ammaccarla, al tino, e di empirlo con molta pre- 
cauzione, procurando di non schiacciarla e lasciando- 
vela per tre o quattro giorni. L' uva tenuta in tal 
guisa nel tino, sotto l' influenza della temperatura che 
vi si manifesta, si matura completamente, l'evapora- 
zione è superficiale e minima, e si ottiene cosi una 
maggiore densità nel mosto. Pervenuti a questo punto 
si pigia 1' uva, e allora si provoca la fermentazione. 
Questa operazione però presenta difficoltà ed inconve- 
nienti, perchè se qualche porzione dell'uva messa 
così nel tino viene a rompersi, la fermentazione co- 
mincia ad avere effetto, e non essendosi prodotta re- 
golarmente può degenerare in fermentazione acida, ed 
il prodotto viene ad alterarsi. 

11 concentramento del mosto è cosa interessantis- 
sima, se si faccia con diligenza ed attenzione. 

Si possono riscaldare le uve leggermente anche in 
forno dopo che vi è stato il pane, fino al punto che 
la pellicola si aggrinzi, ed allora sottoponendola alla 
fermentazione otterremo un aumento di alcool nel mo- 
sto, e il vino anche comune acquisterà una maggiore 
delicatezza ed un grato aroma. 

Tutte queste operazioni hanno per scopo di aumen- 
tare la densità del mosto, e conseguentemente aumen- 
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tare la proporzione di zucchero, quindi a seconda dello 
scopo che uno si è prefisso, si adotterà fra i modi già 
indicati il più adatto. 



CAPITOLO JL. 

DELL'ODORE, 0 AROMA DEI VINI. 

Si è già parlato come nel vino si trovino alcune 
sostanze odorose, volatili, che danno tanto carattere al 
vino. 11 gusto e l'odorato fanno riconoscere l'esistenza 
di queste materie, ma resta difficile determinarne la 
quantità , e spesse volte non se ne conosce con cer- 
tezza la loro natura e la loro composizione. I vini 
fatti con grande diligenza, invecchiando acquistano un 
odore che è indipendente affatto dalla composizione 
loro. 

Alcuni enologi supponevano che l'aroma, che ca- 
ratterizza certi vini, provenisse semplicemente dal- 
l' armonia fra gli odori dei diversi eteri ; ciò è falso, 
perchè questi eteri possono essere in questi vini, come 
in altri. Il sig. Ladrey, dice molto a proposito, che i 
vini più celebri devono queste qualità alla presenza 
delle materie speciali' neh" uva che li hanno prodotti, 
particolarmente in alcune specie di viti, la di cui for- 
mazione modificata dalla natura del suolo, sia favorita 
dalla temperatura, e da uno sviluppo regolare delle 
funzioni della vegetazione. Quando il vino è fatto ed 
è convenientemente spogliato, giunge il momento che 
può aver luogo la modificazione di questa materia, e 
la produzione del composto odoroso , che si chiama 
aroma. Gli acidi contenuti nel vino, e soprattutto l'a- 
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càcìo tartrico sembra sieno gli agenti principali in que- 
sta trasformazione ; infatti i vini che contengono poco 
acido tartrico non sviluppano questo odore partico- 
lare. Secondo i differenti vini varia il momento dello 
sviluppo dell' aroma. 

Riepilogando ciò che abbiamo detto sulla composi- 
zione del vino si vede, che risolvendo la questione in 
modo generale, si troveranno in tutti i vini i medesimi 
elementi, soltanto la loro proporzione potrà essere diffe- 
rente. In tutti i vini si riscontrano acqua, alcool, 
zucchero, acidi e sali, di più nei vini colorati, evvi il 
colore, e nei vini fermentati col raspo si rinviene il tan- 
nino. In quanto poi ai principi odorosi e volatili si 
trovano in tutti i vini, ma in proporzioni deboli, ori- 
ginati dalT azione degli acidi sopra V alcool. D'altra 
parte certe specie di viti racchiudono le materie odo- 
rose, aromatiche, che danno un sapore speciale al vino 
e che servono a caratterizzarlo. 

I moscati, in generale, traggono l'aroma loro carat- 
teristico dall' uva stessa ; aroma che è racchiuso nella 
buccia e nei vinaccioli, e non nelle altre sostanze del 
mosto. Devesi la fama e la delicatezza di molti vini 
a tale aroma, e quando questo è naturale, è preferibile a 
quello comunicatogli artificialmente. 

II mezzo per comunicare artificialmente l'aroma al 
vino, e che il conte Odart riguarda come uno dei mi- 
gliori, per quanto non perfettissimo, si è di porre nel 
vino il fiore di vite selvatica raccolto ai momento della 
fioritura e seccato all'ombra; anche il fiore della vite 
coltivata è indicato come modo di somministrare l'a- 
roma, ed in alcuni luoghi della Toscana è in uso da 
molti anni : sogliono aggiungere il fiore di vite all'uva 
nel tino, allorché è inoltrata la fermentazione, e così 
il vino acquista il grato aroma di violetta. L' aggiunta 



dì alcune mele cotogne cotte nel vino, allorché questo 
si mette nelle botti, può comunicargli un grato sapore : 
gli Ungheresi fanno bruciare nelle loro botti una noce 
moscata stata in fusione qualche ora nello spirito 
di vino. 

Però qualunque sia il modo, col quale si voglia im- 
primere al vino un aroma, non si giungerà mai ad 
eguagliare quello ottenuto naturalmente ; sarà dunque 
sempre raccomandabile di fare una buona scelta di 
specie di uva che possano comunicare da per loro 
stesse un buon sapore al vino. 

E queste uve con migliore aroma si otterranno più 
facilmente dai terreni esposti a mezzogiorno, che da 
quelli esposti a tramontana. 



CAPITOLO ILI. 

IL VINO MIGLIORA VIAGGIANDO. 

11 vino ogni qualvolta sia stato fatto con quelle 
grandi cautele che simile importante operazione ri- 
chiede, e sia stato chiarito diligentemente, se si sot- 
topone ad un lungo viaggio di mare migliora conside- 
revolmente. 

I commercianti di vini, avendo costatato la verità 
di questo fatto procurano sempre d'imbarcare alcune 
botti di vino, bene assicurate, sui vascelli che intra- 
prendono il viaggio al di là dell' Equatore. V analisi 
mostra, che il viaggio ha tolto al vino una parte dei 
principj che lo costituiscono, ma la perdita è soltanto ri- 
sentita dai sali e dalle parti organiche ; il vino che ha 
sostenuto lungo viaggio conserva al liquore una sotti- 
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gliezza, un aroma particolare, ha un gusto di cotto, è piti 
asciutto, od infine presenta tutti i caratteri di un 
vino stravecchio. Modificazioni del tutto identiche a 
queste si ottengono da un vino quando è sottoposto in 
bagno maria ad una temperatura dai 50 ai 75 gradi. 
11 sig. Ladrey propone che quando uno teme che i 
proprj vini non possano resistere a lunghi viaggi si 
sottopongano preventivamente alla congelazione. Mul- 
ti e r cita un vino di Madera che in fusto fece sette 
viaggi nell'Indie orientali, ed in questo modo acquistò 
tali squisite qualità da essere tenuto per un vino antico. 

Supponendo con ragione che la temperatura ele- 
vata, alla quale questi vini sono sottoposti durante 
tali viaggi, debba contribuire molto allo sviluppo delle 
buone qualità loro ed al loro miglioramento, si pensò 
di provare a tenere il vino a una temperatura che 
gradatamente "si elevasse per vedere se, senza farlo 
viaggiare, potesse acquistare le medesime proprietà in 
terra ferina. Infatti le prove fatte col vino appena svi- 
nato dettero i risultati più sodisfacenti, sottomettendo 
per due ore il vino imbottigliato dentro V acqua alla 
temperatura di gradi 75. Le bottiglie durante questo 
esperimento dovranno essere ben tappate con tappi 
della migliore qualità, inoltre nel metterle neir acqua 
calda, come si è detto, fa duopo fasciarle con paglia 
o con altro, in modo da impedire che urtandosi l'una 
con T altra si rompano. Il vino sottoposto a questa tem- 
peratura elevata pel tempo indicato, freddato che sia, 
migliora talmente, che gli Enologi i più intelligenti 
potrebbero giudicarlo un vino vecchio di dieci e venti 
anni, mentre è dell' annata. Si crede di più che la 
temperatura elevata gradatamente sia l'unico agente 
che migliora il vino nei viaggi. La maggiore evapora- 
zione dell'acqua, conseguenza della temperatura eie- 
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vata che ha luogo sulla superficie dei fusti, contribuisce 
a dar più forza al vino. Se si potessero valutare le 
circostanze eccezionali, nelle quali possono trovarsi i 
vini, come si valutano le circostanze generali, sempre 
più resterebbe dimostrato come la temperatura abbia 
una grande influenza sul miglioramento dei vini. 

Queste osservazioni dovrebbero essere sempre te- 
nute presenti dai vignajuoli, dai commercianti di vino, 

0 da quei proprietarj che si occupano della produzione 
dei vini fini da conservarsi lungamente. 

I coltivatori di vigneti ed anche i commercianti, a 
Madera, a quanto asserisce il conte Odart, sono stati 

1 primi ad occuparsi per invecchiare il vino ; poiché 
alcuni di loro hanno fatto costruire espressamente 
grandi stufe, nelle quali la temperatura si porta ad un 
alto grado, disponendovi le loro botti contenenti il vino. 
h tenendovele alcuni mesi. Con tal mezzo fanno svilup- 
pare delle qualità ai loro vini, che non potrebbero ot- 
tenere che con molti anni. 

Questo non è un fatto nuovo, poiché Gallieno fa sa- 
pere che presso i Romani era in grandissimo uso di 
esporre i vini in anfore ad un forte calore, in camere 
chiuse, ed anche sui tetti ai cocenti raggi del sole. 



CAPITOLO XII. 

DEI VINI BIANCHI. 

Guyot riguarda la fermentazione sotto due aspetti 
ed in due classi distinte, in bassa fermentazione, e in 
alla fermentazione. Colloca nell' alta fermentazione, la 
formazione del vino nero, essendoché quella si svi- 
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luppa nel tino con la presenza di tutti i materiali 
dell' uva che sono capaci di eccitarla in un tempo 
più ristretto, e ad una temperatura più elevata. Col- 
loca poi i vini bianchi nella bassa fermentazione, es- 
sendo che questa richiede un maggiore tempo per 
compiersi e la temperatura non si eleva quanto nel- 
r altra. La formazione dei vini bianchi occupa il primo 
posto, poiché la fermentazione di essi si opera nel 
mosto puro, indipendentemente dalla buccia e raspo 
dell' uva, che in questa fabbricazione diventano come 
corpi eterogenei. Questi vini sviluppano al più alto 
grado le qualità vinose, aroma e sapore, e la prepa- 
razione loro è la più semplice, poiché ogni qualvolta 
uno ha sottoposta 1' uva allo strettojo, non ha che ad 
empire le botti del mosto ottenuto e lasciar fare il 
resto alla fermentazione. Tutte le specie di uva di 
qualsiasi colore sono atte a dare vino bianco, basta 
non lasciare fermentare il mosto con le bucce dell'uva ; 
anzi il vino bianco ottenuto da uve nere è forse mi- 
gliore di quello ricavato da uve bianche. 

Alcune specie di uva nera che produrrebbero un 
vino nero di poco merito, possono produrre buonissimi 
vini bianchi, ne sia prova il nostro Ingannacane o 
borgione, specie congnissima, la quale non dà che un 
viuo nero poco buono, mentre darebbe un buon vino 
bianco, specialmente volendolo far spumante. 

La base, dunque, principale della formazione dei 
vini bianchi è di separare il mosto dalla pellicola con- 
tenente la materia colorante, e dal raspo, onde non ab- 
biano ad acquistare una durezza ed una asprezza che 
li renderebbe ordinari. 

Per fare il vino bianco si deve portare V uva am- 
mostata al tinajo in modo che non abbia sofferto nel 
trasportarla, sottoporla immediatamente allo strettojo 
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ed eslrarne il mosto. Qualunque strettojo, di qualun- 
que modello e forma, purché adoprato con prontezza 
e nettezza, può benissimo servire ad estrarre il mosto 
dall'uva per fare il vino bianco; tanto è vero che 
nel Medoc si usa mettere una piccola quantità d'uva 
sopra un piano inclinato di legno e si comprime coi 
piedi, raccogliendo ii mosto in una tinozza pure in le- 
gno. Con questo sistema si estraggono le tre quarte 
parti di mosto che rappresenta veramente il tipo del 
vino bianco, a cui danno perfino il nome di mosto 
vergine. Il mosto dei vini bianchi si fa fermentare 
nelle botti, disposte sopra sedili e vicine allo strettojo, 
collocate in una stanza, piuttosto calda che fredda, e 
che sia chiusa. 

Quando la quantità del vino bianco che si vuol 
fare è grande, bisognerà versare in ciascuna botte 
una quantità eguale del mosto ottenuto dalle diverse 
torchiature. 

Circa 24 ore dopo che si saranno empite le botti 
del mosto, la /ermentazione si susciterà facendo gor- 
goglìo, e sollevando al cocchiume della botte stessa 
una schiuma densa e di colore bigio sudicio, con 
sviluppo di gas acido carbonico. Quanto più i vasi 
che racchiudono il mosto da fermentare saranno grandi, 
tanto più i fenomeni della .fermentazione si compiranno 
uniformemente. La grandezza dei vasi giudicati più 
adattati pel vino bianco, è dai 400 ai 420 litri. La 
temperatura del mosto del vino bianco ordinariamente 
supera dai 5 ai 7 gradi quelja dev'ambiente, ove 
trovasi collocato, che suole essere dai 15 ai 20 gra- 
di. La fermentazione tumultuosa che nella forma- 
zione del vino nero richiede dai quattro ai cinque 
giórni, nella formazione del vino bianco richiede in- 
vece tre o quattro settimane. A questo punto la fer- 

13 
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mentazione si fa piii lenta, assaporandosi il liquido 
si trova sempre dolce, e se si tende l'orecchio alla 
botte si sente un leggero gorgoglio che indica la lenta 
fermentazione. La prima fermentazione, ossi v vero la 
tumultuosa, si compie nel periodo di una o due set- 
timane e meglio ancora di tre, procurando di mante- 
nere la temperatura del locale dai 15 ai 20 gradi, e 
quindi il liquido si può trasportare in luogo più fre- 
sco, ove può giungere alla perfetta vinificazione. Ora 
converrà studiare se al vino ottenuto sarà preferibile 
lasciargli il dolce, ovvero toglierglielo per avere un 
vino secco; dolce si ottiene per mezzo delle frequenti 
mutature e chiariture ; secco si ha lasciando comple- 
tare la fermentazione. 

Terminata la fermentazione tumultuosa, quando è 
cominciata la lenta si dovrà travasare il vino per 
toglierlo dalle materie che si sono precipitale al fondo, 
lo che si fa dal 15 al 20 Dicembre. Quindi si collo- 
cherà il vino in cantina chiudendo non ermeticamente 
la botte col tappo, perchè se si rinnuovasse una fer- 
mentazione un poco più attiva, non si avessero a ri- 
sentire perdite di liquido, e per allontanare anche il 
pencolo di vedere scoppiare la botte stessa. Durante 
la fermentazione tumultuosa è inutile riempire le bot- 
ti, perchè oltre a non essere di alcun vantaggio, si 
ha una perdita considerevole nel liquido che si ag- 
giunge, ma questa operazione bisogna riserbarla a 
quando la fermentazione è cessata, e che seguita la 
lenta. La riempitura deve farsi due volte per setti- 
mana col medesimo vino tenuto da parte per questo 
scopo. In seguito non si riempiono le bolli che una 
volta al mese fino al secondo travasamento; ma in 
questo travasamento non occorre chiarire il vino, altro 
che quando si voglia mantenere dolce. 
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Però giova avvertire che quando si voglia chiarire 
il vino, bisogna precedentemente travasarlo dalla botte 
dove è stato, e nella nuova botte fare la chiaritura, 
perchè sulla superficie del vino si forma il così detto 
fiore, che è un leggero principio di acidificazione del 
vino, e se si facesse la chiaritura senza travasarlo, 
succederebbe che tramenando il vino assieme con la 
colla di pesce, si comunicherebbe al vino stesso quel 
principio acido che ha formato sulla superficie. A Marzo 
si travaserà la seconda volta facendo precedere una 
chiaritura con colla o altro, come pure si chiarirà avanti 
tutte le mute successive. Le decantazioni del vino poi 
devono essere fatte ogni anno in un tempo bello, 
asciutto, e sempre avanti la chiaritura. 

Il freddo è favorevolissimo ai vini bianchi quando 
specialmente la temperatura si abbassi fino ai 4 gradi 
sotto zero, facendo loro precipitare quei sali e quelle 
materie che vi sono sospese, spogliandoli e dando loro 
una limpidezza, che tenuti in un ambiente la di cui 
temperatura sia dai 10 ai 20 gradi, non acquistereb- 
bero che in uno o in due anni. Quando nei mesi di 
Dicembre e Gennajo siasi tenuto il vino bianco espo- 
sto ad un freddo asciutto per una o due settimane, 
si avrà cura di mutarlo ed anche chiarirlo. 

11 conte Odart trattando dei vini bianchi, dice che 
ogni qualvolta il mosto è stato messo a fermentare, si 
lascino quattro o cinque dita di spazio nella botte, 
onde il vino non trabocchi, e dopo quindici giorni si 
muti per toglierlo dalie fecce depositate al fondo. 
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CAPITOLO XIII. 

VINI LIQUORI. 

Questi vini riescono ottimamente nei climi meridio- 
nali, e meno bene nei settentrionali, quantunque la 
natura del suolo concorra in molta parte* alla loro for- 
mazione; La base di questi vini è di fare evaporare 
la parte acquea dell'uva, fino a che il mosto non ab- 
bia acquistata la densità di 20 gradi al gleucometro, 
e così giunga a contenere un 20 per Ojo di spirito. 
Questa evaporazione si pirò ottenere in tre modi: 

1° Lasciando l'uva pervenire al maggior grado 
di maturità sulla vite stessa ; 

2° Concentrando il mosto per mezzo della ebul- 
lizione dell' uva in grandi caldaje ; 

3°' Raccogliendo l'uva molto matura, e metten- 
dola sopra sloje in stanze aereate. 

11 primo modo non è applicabile che nei climi caldi, 
e dove è sicurezza pubblica, pur nonostante non sarà 
male citare qualche esperienza fatta in proposito dal 
signor Gouvenain. Egli raccolse dell' uva bianca nella 
medesima vigna in tre giorni differenti, vendemmian- 
done una porzione il dì 10, una il dì 46, e l'altra 
il 21 Ottobre, e ottenne questi risultati : 



EPOCA 

della 
raccolta. 


DENSITÀ 

del mosto 
a 12°, 5. 


RESIDUO 

sopra 
100 parti 


DENSITÀ 

del vino 
prodotto. 


ACQUAVITE I 

fornita 
per 100 parti 
di vino. 


10 Ottobre 


1070,0 


18,4 


0,9967 


19,0 


1G d.° 


1081,0 


21,4 


0,9952 


21,4 


21 d.° 


1083,5 


21,6 


0,9947 


21,8 


m 
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Il secondo modo conviene abbandonarlo, perchè il 
vino prende un sapore di cotto, che lo fa cattivissimo. 

Il terzo modo è quello che veramente merita atten- 
zione ed è il più usato. Oltre il porre l'uva sopra stoje 
in stanze aereate si suole da alcuni metterla sempre 
sopra stoje nelle aje o terrazze durante le più belle gior- 
nate di ottobre, per riporle poi la sera appena tramon- 
tato il sole. Le stoje adoprate per appassire le uve 
sono o in canne, o in stecche di castagno tessute come 
i corbelli. Le stoie di canue, o cannicci, essendo for- 
mate di canne tessute con piante palustri hanno il 
vantaggio di lasciare tra loro certi piccoli spazi, per 
i quali passando Y aria, I 1 uva si mantiene aereata ; 
ma la durata loro è breve, ed occorre inoltre la 
spesa di quattro colonne di legno infitte in dadi di 
pietra, che formano il così detto castello per. sorreg- 
gere le stoie stesse. Le altre stoje tessute in stecche 
di castagno, oltre a presentare maggiore solidità non 
hanno bisogno del castello per sostenerle, potendosi so- 
vrapporre le une alle altre, perchè gli zoccoli che sono 
alla loro parte inferiore le tengono alla distanza di 
cent. 15, tra loro e l'aria così vi può circolare. (Fig. 77.) 




riunir 



/tv 2 JO § 
Fig. 77. — Stoja di stecche di castagno. 

• 

Queste stoje hanno anche il vantaggio di potersi tra- 
sportare comodamente, dovendo esporre V uva al sole 
sopra terrazze o aje : il prezzo di queste è di Ln. 5,88. 
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Il sig. De Vergnet fece in proposito un esperimento 
cogliendo ed esponendo all'aria ed al sole per circa 
un mese una certa porzione di uva Pinot. Il mosto 
dell'uva fresca lasciò un residuo di 21,53 per 0[0 ; e 
la medesima quantità di uva esposta al sole durante 
un mese diede un residuo di 36,54 con una diminu- 
zione notevolissima di acido libero essendo ridotto ai 
quattro quinti della quantità primitiva. Altre uve 
esposte pure all'aria, nelle medesime condizioni, pel 
medesimo tempo, hanno lasciato un residuo di 31.54 
sopra 400 parti. 

Quest' uso che si vede già da tanto tempo prati- 
cato in Toscana per fare il Vin santo e Y Aleatico, è 
pure tenuto in Morea per ottenere il famoso vino di Mal- 
vasia, nelP isola di Cipro per il vino della Comandertu 
e nelle coste dell'Andalusia per il celebre Pedro Xi- 
menes, e in Francia, nei Pirenei Orientali, per i Moscati. 

In Ungheria il vino di Menesch, reputato quanto il 
Tokay, è un vino liquore di un bel colore rosso con 
un aroma ed un sapore perfetto ; le viti dalle quali lo 
traggono sono a uva nera, e la principale specie col- 
tivata è il Karadas; quando essa è molto matura, ha 
diversi granelli che sul grappolo appassiscono e sec- 
cano. Questi granelli vengono colti e messi in un ti- 
nello a parte a fermentare aggiungendovi una certa 
porzione di mosto della rimanente uva, che si fa fer- 
mentare in un tino secondo il sistema ordinario ; quan- 
do la fermentazione è avanzata svinano, torchiano 
la vinaccia, e pongono tutto il liquido tanto del tino, 
quanto del tinello, in una botte a continuare la fer- 
mentazione, la quale durando circa sei mesi fa sì che 
non si debba tappare ermeticamente la botte. 

Vini di Creda e di Turchia. — I vini 
della Morea, specialmente la Malvasia, quelli dell'Ar- 
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eipelago, il Vin santo di Santorino nelle Isole Ioniche, 
i vini moscati di Cefalonia, di Cipro, soprattutto quelli 
della Comanderia, e tanti altri vini liquori sono fatti 
tutti presso a poco con lo stesso metodo. In molti 
luoghi si lascia V uva sulla vite ad acquistare il più 
alto grado di maturità, torcendo il peduncolo del grap- 
polo e spampanando bene la vite stessa ; V uva non la 
colgono altro che quando comincia ad appassire, poi 
la espongono al sole per otto giorni, quindi la torchiano 
e pongono il mosto a fermentare in grandi orci di terra 
cotta, gettandovi dentro tre o quattro pugnelli di gesso. 
A Cipro per il vino della Comanderia, non potendo 
lasciare la loro uva sulle viti, perchè non sarebbe si- 
cura dai ladri di campagna, appunto come presso di 
noi, sono obbligati a trasportare la uva in casa, e 
deporla sulle terrazze, ed il mosto che ne ricavano lo 
pongono in vasi di terra. 

II Vino d oro del Monte Libano, il Vino della Legge 
di Candia, il Nettare di Samos, in generale tutti i vini 
liquori i più accreditati, sono prodotti da uve molto 
mature ed alle quali sono torti i peduncoli , da uve 
che dopo colte sono state tenute sulle stoje dai due 
ai dieci giorni. 

fluì vasta di Madera. — Questo vino non si 
ottiene con i modi sopra descritti, ma scegliendo l'uva 
più matura di questa specie denominata Ma Ivasia, spo- 
gliata dai granelli guasti, e torchiandola immediata- 
mente con quelle cure di che si è parlato nella fat- 
tura dei vini bianchi. Dopo la prima torchiatura, si 
sollevano i raspi, e si sottopongono ad una nuova tor- 
chiatura. Il prodotto ottenuto dalle due torchiature si 
mescola proporzionatamente, e quindi si opera come 
abbiamo indicato nel già rammentato capitolo sui vini 
bianchi. 
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Tino del Tokay. — La fama che si è acqui- 
stato il Tokay non è veramente per il vino comune, ma 
pel vino liquore che vi si fa, il quale ha avuto origine 
dal monte Tokay Hegy-AIIià (piede della montagna) ; 
ma ora si è estesa la sua formazione per una estensione 
di 120 chilometri dal detto monte. Le vendemmie si 
effettuano tardissime, generalmente cominciano verso 
la line di ottobre, ma spesso anche ai primi di No- 
vembre, però sempre subordinandole all' andamento 
della stagione. Quel che mollo osservano è che a cia- 
scun grappolo di uva vi sieno molti granelli secchi. Il 
fresco delle notti, a quest' epoca, arrestando la vege- 
tazione fa cadere le foglie, e così allora 1' uva si trova 
più esposta all' azione del sole, dal che ne viene il 
maggiore disseccamento dei granelli di uva. La specie 
particolare e più* stimata ha il nome di Furmint; ma 
vi sono pure altre specie come il Hars-le-velu, il Fe- 
hergroher, il Balafdnt. il Narankas, tutte uve bianche. 

I granelli secchi della specie Furmint sono quelli che 
imprimono 1' aroma per cui tanto si distingue questo 
vino. Fu detto che la specie d' uva chiamata Muska- 
taly servisse a dare il sapore particolare al vino di 
Tokay, invece il conte Odart asserisce che si fa con 
quella un vino a parte, che ha un sapore troppo forte 
e poco gradevole. • 

Il modo di fare il Tokay è il seguente. Portano 
l'uva al luogo ove si fa il vino, la dispongono sopra 
una tavola a contorno rilevato, e ne scelgono tutti i 
granelli secchi, quelli poi più freschi e più ricchi di 
mosto li ammostano separatamente e li pongono in un 
sacco di tessuto largo. Questo sacco si pesta da un 
oprante in modo da farne uscire il mosto, che viene 
ad essere raccolto in un vaso a tale scopo destinato. 

II residuo vien sottoposto al torchio per finire di estrarre 
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il mosto che vi può essere rimasto. I granelli secchi 
posti in un tinello sono egualmente pestati in modo 
da renderli una pasta, che viene gettata poi in un 
altro tinello. A questa pasta dei granelli secchi si ag- 
giunge proporzionatamente una quantità di mosto ot- 
tenuto dall' altra porzione di granelli freschi. Questa 
immersione delT uva secca nel mosto è la parte più 
interessante di questo modo di vinificazione. Dopo 24 

0 36 ore che e fatta la mescolanza, e che la fermen- 
tazione comincia, si svina, procurando di toglier via 

1 vinacciuoli , onde il liquore non acquisti troppa 
asprezza. 11 liquido ottenuto si pone in botti, ove 
precedentemente siasi abbruciata una noce mosca- 
ta, messa per qualche giorno in fusione nello spirito 
di vino. 

Tino moscato. — Ordinariamente per ben pre- 
parare l'uva, onde fare questo vino, occorre aspet- 
tare che essa sia ben matura avendo procurato di 
spampanare innanzi le viti per facilitare la completa 
maturazione. Giunto i! momento della vendemmia, 
quando sia una giornata serena e V uva bene asciutta, 
si coglie badando di non ammaccarla, e si trasporta 
per mezzo di panieri, sopra le stoje a tal uopo desti- 
nate, e vi si lascia qualche giorno ad appassire. Per- 
venuti a questo punto si ha cura di levare tutti i 
granelli alterati e i raspi, mettendo l' uva in reci- 
pienti per ammostarla e quindi travasarla nel tino. 
Appena incominciala la fermentazione, che si verifica 
dalle 24 alle 36 ore, si svina ed il liquido si colloca 
nelle botti affinchè fermenti indipendentemente dalla 
massa. Questa massa poi si stringe per estrarne il 
liquido rimastovi, procurando di mescolarlo al primo 
vino ottenuto. 

Vini di Paglia. — Questi vini liquori pren- 
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clono tal denominazione dal tenere ad appassire sulla 
paglia l'uva che li produce. In Italia souo vini co- 
nosci utissi mi, e si ottengono: dal tribbiano, dal neb- 
biolo, dall' aleatico, dalla malvasia, dalla balsamina, dal 
barbera ec. Occorrerebbe che ciascun proprietario 
scegliesse quella specie di viti che più corrisponde per 
bontà nella sua località, onde avere meglio che sia 
possibile un vino di tal sorla. Conviene inoltre preferire 
fra le specie quelle che sono di lunga conservazione 
e più atte ad appassire che a marcire. Quando si giu- 
dica essere tempo di fare il vino, si tolgono tutti quei 
chicchi di uva guasti ed il rimanente si strinse : il 
liquido ottenuto si mette in botte ove si lascia fer- 
mentare. Tosto che la fermentazione tumultuosa sia 
cessata, si tappa la botte e dopo un mese si travasa 
onde toglierle i depositi avvenuti, e quindi si rimette 
nella botte stessa, tappandola bene. Prima che giunga 
la stagione calda si travasa il vino nuovamente, chia- 
rendolo con colla di pesce, si torna di nuovo a porre 
il vino nella medesima botte, si tappa e si lascia tran- 
quillo per sei mesi, scorsi i quali, si ripete la chia- 
ritura e la travasatura, lasciandolo in botte per altri 
sei mesi, dopo i quali ripetuto il travasamelo e la 
chiaritura sarà il momento di imbottigliarlo, sempre 
che il vino si sia riscontrato limpido. 

Aleatico* — L' Aleatico è un vino liquore che 
ha grande riputazione in Italia, specialmente in To- 
scana, che molti fanno, ma sono pochi quelli che vi 
pongono tutta la cura necessaria. Questo vino prende 
il suo nome dall' uva da cui si estrae, e che ha una 
gran fragranza. Per far bene V Aleatico occorre che 
non sia adoprata soltanto V uva di quel nome, ma sia 
mescolata con altra uva come il canajuolo, il mam- 
molo ec. affinchè non abbia un sapore troppo forte : 
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il mescolo si farà in ragione di due terzi d' aleatico e 
un terzo dell* altra uva. 

Giunto r aleatico a perfetta maturila, si sceglie uno 
bella giornata per coglierlo, perchè sia bene asciutto: 
si colloca in panieri procurando di non ammaccarlo, 
e si distende poi sulle stoje, o cannicci, nelle stanze 
bene aereale, destinate a riceverlo. La stessa opera- 
zione si fa colle altre uve che devono servire di me- 
scolo. L' uva si tiene sopra i cannicci al più otto 
giorni, quindi si ripulisce e le si toglie il raspo e poi 
si mette, bene ammostata, in un tinello, procurando di 
riammostarla mattina e sera per due giorni ; fatto ciò 
si svina, si stringe la vinaccia e il liquido sì chiaro che 
stretto si mette in una botte ben lavata e inzolfata. 
Circa un mese dopo si travasa da quella botte in 
altra parimente bene sciacquata, e vi -si lascia due 
mesi, dopo il qual tempo si chiarisce il vino con colla 
di pesce, o altro, e si travasa un' altra volta lascian- 
dolo nella botte altri sei mesi ripetendo la chiaritura 
fino a che non si sia ottenuta una perfetta limpidezza 
del liquido, ed allora si può imbottigliare. 

Qui è da avvertire che non bisogna fare appas- 
sire molto T uva, altrimenti il vino viene troppo gros- 
solano e troppo dolce. 

Vili-Santo di Toscana* — 11 vin-santo è 
comunissimo in Toscana giacché non vi è fattoria, non 
vi è podere che non ne faccia ; ma in così piccola 
quantità che il commercio non ne può profittare. Esso 
ha poi bisogno di maggiori cure per poter acquistare 
quella squisitezza di cui è suscettibile, e renderlo così 
una particolarità del paese. A mio credere se questo 
vino liquore non ottiene quella maggiore riputazione 
che meriterebbe, dipende dal lasciare Iroppo appas- 
sire I' uva, dal non levarle con diligenza tutti i gra- 
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nelli guasti, e dal non ripeter al vino molle chiari- 
ture, ed è un fatto che si tiene uno o due anni ìq 
botte tappala senza mai mutarlo per liberarlo dalle 
fecce prodottesi dopo la prima fermentazione. 

Il modo di fare questo vino poco diversifica da 
quelli già indicati ; si prendono porzioni eguali di trib- 
biano, canajuolo bianco, san Colombano, e si tengono ad 
appassire sulle stoje in stanze aereate, fino alla metà 
di Dicembre, quindi tolti i granelli guasti ed i raspi, 
se ne fa la torchiatura, ed il mosto si pone in un ca- 
ratello che abbia contenuto Cipro, o Malaga. 

A Gampignone (Piemonte ; Tenuta del Marchese Ro- 
rà) si fa il Vin-santo, preferendo ordinariamente alla 
sua formazione le due specie di uva avarengo bianco 
e ossoletto bianco. Il metodo di vinificazione si appros- 
sima molto a quello usalo in Toscana. Appassiscono 
l'uva tenendola sui cannicci fino a Marzo, la sotto- 
pongono poi allo stretlojo e ne eslraggono il mosto, 
che pongono in una Masta perchè formi il cappello o 
testa, che tolgono ogni volta si è formalo vale a dire 
dalle 4 alle 5 volte: quindi svinano ossia decantano 
il liquido, e lo mettono in botte lasciandolo stare 47 
o 48 mesi senza mutarlo e senza chiarirlo; passata 
quest'epoca lo imbottigliano. 

L' avarengo bianco è molto somigliante al nostro 
tribbiano, ma è di qualità inferiore, esso è più fiacco 
dell' ossoletto bianco, uva a buccia dura che può con- 
servarsi fino a Marzo, e dà un prodotto più forte 
dell' avarengo bianco. 

Passaretta d' Asti. — Questa qualità di vino 
è oltremodo graziosa e delicata, e la fanno con la 
specie di uva dello stesso nome, e nel modo seguente. 
Ammostano V uva nella masta e ne prendono la prima 
colatura, mentre il residuo lo sottopongono allo stret- 
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tojo, per averne la seconda colatura. Il primo vino 
ottenuto nel modo indicato, lo tengono nella masta 
a formare il coppello, ossia la testa, che si presenta 
alla di lui superfice sotto la forma di una schiuma 
scura. Quando quel cappello incomincia a screpolarsi, 
lo che avviene circa dopo le 24 ore, tolgono e decan- 
tano il liquido e lo filtrano per filtro-lana; ed affin- 
chè il liquido sia limpido pestano carta amporetica 
con una porzione di esso, e questo miscuglio lo pon- 
gono insieme a filtrare nel feltro. 

Vino del Tetto.— Prima si scelga l'uva ben ma- 
tura, si stenda o sulle stoje o sopra graticci; quando sia 
appassita, si sgranelli e si torchi, poi si metta il mosto 
in bottiglioni, o damigiane, aggiungendovi 4 chil. zuc- 
chero fine per ogni 50 litri, più e meno, secondo .si 
preferisca il vino più o meno dolce. Empiti i botti- 
glioni, o damigiane del liquido, si turano con carta 
straccia e si pongono in una stanza a fermentare, 
e quando sarà cessata la fermentazione, si travasi, si 
filtri in altre damigiane, e ben tappate con carta, 
straccia compatta vi si mette una coperta di piombo, 
o Stagnatola, che stia a garantire il tappo di carta, 
dall'acqua piovana, dovendo tenere le damigiane due 
anni sul tetto, senza mai muoverle. 



CAPITOLO JLI\. 

DEI VINI RINFORZATI. 

Il modo di fare questi vini è basato sui lasciar 
compiere la fermentazione del mosto in botti erme- 
ticamente chiuse, con lo scopo che si effettui in questi 
vasi serrati la trasformazione dei principi zuccherini 
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in alcool, e così si ottenga un vino alcoolico. Per giun- 
gere a questo devesi tenere per diversi giorni V uva 
sopra cannicci, o all'azione del sole o in stanze aereate 
onde il mosto acquisti densità maggiore, e si concen- 
trino i suoi principi zuccherini. 

Nell'Astigiano (Piemonte) per fare i loro vini n'w- 
forzuti adoprano botti di grande capacità, fortemente 
cerchiate in ferro, aventi al cocchiume un apparato 
semplicissimo e che le tappa cùn grande sicurezza 
come l' indica l' annessa Fig. 78. Quest' apparato con- 




Fig. 78. — Chiavarda per tappare il cocchiume. 



siste in una chiavarda di ferro tenuta da due anelli 
parimente in ferro che sono avvitati nelle doghe ; sotto 
questa chiavarda si adatta un toppo di legno che 
combina esattamente col tappo del cocchiume. 

Fra i diversi sistemi adottati per ottenere vini 
rinforzati, piacemi rammentare quello adottato dal 
sig. Attilio Ferrarmi, di Reggio dell'Emilia, il quale 
dopo essersi occupato moltissimo della vinificazione 
oggi è pervenuto a mettere in commercio un vino 
denominato Dinazzano secco, che riunisce molte buone 
qualità. LI metodo tenuto da lui nel fare questo vino 
è il seguente. Scelle e colte le uve bianche le più 
mature e le più perfette, le stende sopra cannicci, 
onde appassirle un poco, traltenendovele però pochi 
giorni, quindi le torchia e ne estrae il mosto che getta 
in tini a doppio fondo, ed ermeticamente chiusi. In 
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questi tini tiene il vino due anni senza toccarlo, de- 
corso il qual tempo lo svina e lo mette in damigiane, 
facendovelo chiarire con sangue di bove, prima di 
imbottigliarlo. 

Le specie di uva adoprate per far questo vino, e 
che mi inviò nel 1862, e delle quali pesai la densità 
del mosto col gleucometro, sono le appresso: 



Tribbiano romano Gradi 46 % 

Tribbiano fino » 16 % 

Malvasia » 16% 

Forzella » 18 — 

Occhio di eatto et 15 VI 

Spergolina malta » 15 — 

Spergolina da vino » 16 — 

Squerza foglia » 15 — 



Tutte specie bianche, e dai gradi sopra notati che 
segnavano, sarà facile dedurre la buona qualità di 
vino che Ferrarini ne ottiene. 

Il sig. Vincenzo Vigano fa egli pure nella stessa 
citta un vino rinforzato, che viene in commercio co- 
nosciuto col nome di Montericco secco. Il modo che 
tiene per farlo è il seguente. Appassisce l'uva, la 
torchia e quindi pone il mosto in tino ermeticamente 
chiuso : dopo un anno Io mette in botti da circa 
700 bottiglie, ve lo tiene pure un anno, e dipoi chia- 
rito lo mette in bottiglie. Però è da osservarsi che 
della prima torchiatura fa il vino di prima qualità, e 
delle altre ne fa un vino a parte. Mette di più una 
data quantità di raspi nel tino a fermentare col mosto, 
sostenendo egli che quelli danno il sapore che carat- 
terizza il suo vino. 
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C APITOLO XV. 

I VINI PIÙ ADATTATI PER L' ITALIA 
SONO I VINI BIANCHI. 

Se tanto nei tempi antichi come nei moderni, i 
vini più celebri d' Italia sono stati e sono i vini bian- 
chi, sarà facile cosa inferirne che i viticultori italiani 
dovrebbero dirigere i loro sforzi e le loro cure a pian- 
tare vigneti ad uva bianca, piuttosto che a uva nera, 
sempre s' intende bene, scegliendo quelle specie che 
più convengono alla località prescelta per tal cultura. 
L' Italia, si è già dimostrato, per la sua posizione, per 
il clima, e per la natura del suolo, può fornire ter- 
reni adattissimi ad ottenere vini bianchi senza incon- 
trare l'inconveniente che si verifica in Francia, ove le 
uve bianche maturano più tardi delle nere, vale a 
dire, che devono vendemmiarsi in stagione poco pro- 
pizia. Qua maturano nel tempo stesso tanto le bianche 
che le nere, ed anzi alcune bianche precedono nella 
maturazione le nere, specialmente se sono ad una 
buona esposizione. 

Che si possa tutta attribuire all' influenza del clima 
la buona qualità dei vini bianchi, si vede chiaramente 
dal gran numero dei vini stessi che in Italia godono 
molta reputazione, come sarebbero i Marsala, i vini 
di Siracusa, il vino di Capri, V Orvieto , il Moscatello 
di Montalcino, il Vin Santo, il Riminese, la Verdea, e 
molti altri che certamente possono stare al confronto 
dei vini bianchi e dei moscati di Francia e di Spagna. 

Altre ragioni oltre le esposte, stanno a convalidare 
T assunto propostosi dal presente capitolo. Secondo che 
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dice Guyot, il vino bianco è il vero campione, da cui 
si può conoscere se la terra, il clima, la specie della 
vite, e V annata hanno dato tali risultati da poter 
bene sperare delle presenti e delle future raccolte ; 
perchè il vino bianco è il vino più puro, operandosi 
la fermentazione sul semplice mosto, tolto dalle in- 
fluenze che vi possono avere il raspo, e la pellicola 
dell' uva. Il nome dell' autore citato da abbastanza 
garanzia sul valore di questa osservazione, che io 
trovo giustissima ; ma dato anche, che ciò non fos- 
se, T interesse porterebbe a piantare viti a uva bianca, 
perchè essendo più ricercato il vino bianco, è più fa- 
cile ricavarne un prezzo che compensi largamente 
le fatiche del proprietario. Egli è certo che gli acqui- 
renti non solo si presenteranno per le rimanenti Pro- 
vincie d ? Italia, ma anche per Y estero, poiché V idea 
che i nostri vini non possano navigare si è dileguata, 
essendo fuori di dubbio che lutti i vini possono navi- 
gare, quando sono ben fatti, cioè con tutte quelle cau- 
tele che la scienza insegna. Qui credo mio dovere di 
tributare elogio a quelli che primi hanno fatto tenta- 
tivi, e con buona riuscita, di far navigare i vini toscani ; 
e fra i primi, ai quali ciò si deve, giova nominare il 
Barone Bettino Ricasoli. 
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COME ALCUNI VINI ITALIANI ABBIANO PERDUTO 
LA LORO CELEBRITÀ PER INCUBI^ DEI VITI- 
CULTORI. 

♦ 

Come già accennai in altro capitolo, per varie cir- 
costanze e per pessime abitudini dei coloni, la natura 
dei nostri vini è degenerata e sono del lutto scom- 
parse dal commercio quello qualità che anticamente 
si tenevano in grande riputazione. Sopra un soggetto 
così interessante non posso fare a meno di tornare 
nuovamente con l'intendimento che i coltivatori ab- 
biano a porre un freno al mal uso, e che in avvenire 
osservando i savi precelti dettati dalla scienza e con- 
fermati dalla pratica, possano restituire al commercio 
il nostro vino in grado di far concorrenza con quello 
. delle altre nazioni. Il numero ognor crescente dei 
consumatori richiedendo maggior produzione di vino, 
porta incautamente i nostri coltivatori a fare un cal- 
colo erroneo, ed è, di sostituire alle viti che produ- 
cono scarsa, ma buona qualità, quelle che producono 
abbondantemente, ma di qualità inferiore, cercando così 
con la grande quantità di vino, di fare un guadagno 
che la scarsità ed inferiorità del vino stesso non da- 
rebbe. Da ciò ne deriva, che badando soltanto alla 
quantità, il prezzo diminuisce, perchè riversa nei 
mercati tanta quantità di vino, che si deprezza quasi 
da se stesso. Si conosce poi che in generale, le viti 
le quali danno molto prodotto lo danno poco buono. 
Inoltre cagione di deterioramento dei nostri vini è di 
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coltivare specie di uva, le quali non fruttificano ugual- 
mente tutti gli anni per le diverse condizioni atmo- 
sferiche che influiscono più su alcune, che su altre. Il 
motivo che induce a fare questo miscuglio di qualità,, 
è, dicono, perchè se alcuna specie manca, altre ve ne 
sieno in buon grado; ma non pensano che in tal modo 
non si viene mai a fare un vino eguale, potendo in un 
anuo mancare una qualità, in un altro anno, un' altra. 
In Francia coltivano poche specie, e così proporzionando 
i loro vini li hanno sempre eguali. Imitando questo si- 
stema si otterranno vini eguali, buoni, e via via da 
rendersi migliori, tali insomma da elevarli ad un prezzo 
che compensi la mancata quantità. Da quanto si è detto 
si può dedurre che conviene insistere in ogni modo 
perchè i coltivatori mutino indirizzo alle lore cure ed 
invece di cercare la quantità ricerchino la buona qua- 
lità. Non voglio dire con questo che non sj debba fare 
ancora un vino comune per il consumo del paese, 
che facilmente possa essere acquistato dalle classi 
più povere ; ma dico che si faccia soltanto in quei 
terreni ove non si possono ottenere vini fini e di lusso. 
Molle specie di uve eccellenti si sono rese rare in 
Italia, ed il Gallesio nella sua Pomona Italiana alla 
descrizione del canajuolo, cita un vino prelibato del 
Marchese Ridolfi fatto col canajuolo bianco: questo ca- 
najuolo che dovrebbe essere molto propagato, è molto 
raro fra noi, e dove si trova è mescolato fra le vili 
di diverse qualità. Ciò che ho detto del canajuolo 
s' intende detto per molte altre qualità, come la Verdea 
di Àrcetri (ora affatto persa), il vino di Luni, la Ver- 
naccia di S. Gemignano. 

Riassumendo V esposto si può ritenere : 

l.° Che si debbano, fra le molle specie di viti, 
scegliere quelle che possono dare un discreto prodot- 
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to, ma di buonissima e durevole qualità, riserbando 
alle medesime le migliori esposizioni ; 

2. ° Glie si tengano le viti con i sistemi più ra- 
gionevoli già indicati ; 

3. ° Che si riduca la cultura delle viti ad una, 
due, o tre sole specie, sia a uva nera per far un vino 
comune per il consumo del paese, sia a uva bianca 
per far commercio di un vino bianco ; 

i.° Che si usi ogni maggior diligenza nella vi- 
nificazione, e non si metta mai in vendita il vino prima 
che abbia compiuto il terzo anno ; 

5. ° Che si cerchi di stabilire accordi fra i di- 
versi proprietarj per coltivare una o due date specie 
di viti, da fare un buon vino, e in cosi gran quantità 
che il commercio possa farne suo prò ; 

6. ° Che si stabiliscano all' estero depositi o ri- 
vendite per proprio conto, aftinché il vino sia più 
conosciuto ed abbia smercio senza dubbio di altera- 
zione. 

Ecco come si potrebbero rimettere in onore i vini 
già celebri, e fare acquistare celebrila a quelli che il 
terreno ci permettesse di raccogliere. 



CAPITOLO XVII. 

DEI VINI SPUMANTI. 

Abbiamo osservato che la fermentazione decom- 
pone i principj zuccherini in alcool ed in gaz acido 
carbonico, ora questa decomposizione, che ha origine 
dalla fermentazione, avviene presso a poco in due 
parti eguali e quasi di eguale peso. L'alcool che è un 
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liquido alla temperatura ordinaria, resta senza alcun 
sforzo, anzi naturalmente mescolato all'acqua conte- 
nuta nel vino ; ma il gaz acido carbonico, che è un 
gas elasticissimo, sfugge immediatamente dal vino 
nel!' atmosfera, se non è chiuso ermeticamente, e non 
vi rimane sciolto se non in proporzione della pres- 
sione che gli impedisce di espandersi. L' acido carbo- 
nico è dunque il solo agente che fa sviluppare la 
spuma nei vini, dilatandoli e sollevando in essi una 
grandissima quantità di bolle nell'istante medesimo 
che si dà libertà all' azione espansiva. Lo zucchero 
poi da sò solo fornisce al vino il gas acido carbonico 
che rappresenta quasi la metà del peso dello zuc- 
chero. Ora l'acido carbonico rappresentante i 49 cen- 
tesimi del peso dello zucchero, dà un volume di gas 
maggiore di 530 centimetri cubici per ciascun grammo 
d'acido, cosicché due grammi di zucchero formando 
98 centigrammi d' acido carbonico forniscono più di 
un mezzo litro di questo gas; quattro grammi ne 
produrrebbero un litro, e venti grammi ne darebbero 
cinque litri. Da ciò si deduce che se venti grammi di 
zucchero sono ridotti in alcool ed in gas acido carbonico 
in un litro di vino ermeticamente tappato, il vaso con- 
tiene cinque litri di gas, che secondo la legge di Ma- 
riotte agiscono con uno sforzo di cinque atmosfere 
per rompere la bottiglia e fare saltare il tappo. Se 
quindi le condizioni del liquido nella sua composi- 
zione sorpassano i termini indicati, non vi è bottiglia 
capace a sopportare la pressione, mentre se quelle 
condizioni sono- minori, la spuma del vino non si svi- 
luppa. Perchè dunque questa operazione tanto inte- 
ressante non fallisca bisogna bene scegliere il mo- 
mento in cui lo zucchero restando naturalmente nel 
vino, si trovi esattamente limitato alla proporzione 
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necessaria per ottenere un vino spumante e per evitare 
per quanto è possibile lo scoppio della bottiglia. 

Per poter mettere in bottiglie un vino che riesca 
spumante, e che non superi la forza di pressione da 
rompere le bottiglie è necessario che contenga per et- 
tolitro nè più nè meno di 2 chilogrammi di zucchero 
non decomposto, ossieno 20 grammi per litro, o 
16 grammi per bottiglia di 80 centi li tri. 

Supponiamo che la botte contenente il vino spu- 
mante, quando fu messo in cantina avesse ancora la 
metà dello zucchero da decomporre, e che il mosto da 
prima segnasse al gleucomelro 11 gradi (ciò che rag- 
guaglierebbe 16 chilogrammi di zucchero per ettolitro, 
detraendo un grado che sarebbe stato rappresentalo 
dai sali e dagli acidi) resterebbero 5 chilogrammi di 
zucchero da decomporsi per ettolitro al momento che 
il vino fu messo in cantina. Da questi 8 chilogrammi 
la meta appena sarà decomposta al prossimo gennajo, 
ed allora rimarrebbero 4 chilogrammi di zucchero da 
decomporsi ; ciò nonostante questa quantità sarebbe 
sempre il doppio di quello che deve avere per met- 
tersi in bottiglie. Giunti a questo punto bisogna riscon- * 
trare attentamente la quantità di zucchero che resta 
da decomporsi e assaggiarlo settimana per settimana. 

Indicherò adesso il mezzo che Guyot propone nel 
suo libro per apprezzare esaltamente quando il vino 
contenga la quantità di zucchero da decomporsi ne- 
cessaria per imbottigliarlo. Si pesino esattamente 
750 grammi di vino e si mettano in una cassula 
di porcellana, si ponga la cassula sopra un fuoco 
lento o meglio a bagno-maria e si lasci evaporare il 
vino fino a ridurlo alla sua sesta parte, vale a dire 
a 125 grammi. Allora si versa con precauzione il re- 
siduo in un bicchiere da prova, e vi si lascia raffred- 
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dare fino a 42 o 15 gradi sopra zero; se tuffandoci 
il gleucometro esso segna 12 gradi e anche 41, questo 
è il momento di poter imbottigliare il vino. Questo 
modo semplicissimo di operare, quando si ponga in 
atto con esattezza, da quasi certezza di buona riuscita 
per ottenere questo genere di vini. Dopo alcuni giorni 
la rottura di qualche bottiglia avverte che il vino è 
spumante e perciò è necessario mettere le bottiglie in 
luogo fresco. Le bottiglie devono essere nuove, poiché 
il vetro della bottiglia perde la sua coesione una volta 
che ha dovuto sopportare una pressione contenendo il 
vino spumante, e non resisterebbe ad un'altra im- 
bottigliatura. Da molti si crede I 1 opposto, ma questo 
è un errore, perchè quando la bottiglia ha resistito 
una volta si rompe facilmente. 

Il vino spumante si può fare tanto con uva nera, 
che con uva bianca, e il modo e le cure da sommi- 
nistrarsi sono pure eguali. 

Jfletodo per fare il vino spumante* — 
La mattina prestissimo prima che sia asciutta la guaz- 
za, si coglierà V uva bianca e nera atta a fare un vino 
buono e generoso, scegliendo i grappoli più maturi, i 
quali saranno messi con gran riguardo in panieri lar- 
ghi, non ammassandone troppi, perchè non si guastino, 
e volta per volta "che il paniere sarà pieno si traspor- 
terà alla tinaja valendosi delle braccia dell' uomo, e 
non di carri nè barrocci tirati da bestie. Questi grap- 
poli si stringeranno subito con uno strettojo pulitis- 
simo, onde il mosto non abbia a risentire nessuna al- 
terazione, nè acquistare colore, lasciandolo scolare 
15-20 minuti; quindi si risolleverà l'uva e si strin- 
gerà di nuovo, con lo scopo di schiacciarla tutta, la- 
sciando scolare il liquido che se ne estrae altri 20 mi- 
nuti, ed allora si porrà il mosto estratto in un tinello. 
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La vinaccia rimasta può essere nuovamente sol- 
levata e di nuovo torchiata, ottenendone un vino che 
se non sarà spumante, sarà però buonissimo come 
vino a parte e da unirsi al vino comune. 

11 mosto ottenuto per il vino spumante si terrà 
nel tinello 24 o 30 ore, per fargli depositare una parte 
del fermento, che trovasi in eccesso, e le materie 
eterogenee. Allora si decanterà il mesto con precau- 
zione in una botte pulitissima, la quale non abbia 
servito che a vini bianchi, procurando di empirla in- 
tieramente, onde il mosto fermentando rigetti fuori 
l'eccesso del fermento e quelle impurità che vi sono 
rimaste: e questa botte si porrà in luogo fresco. 

Al mosto si aggiungerà nella botte un litro di 
cognac per ogni 100 litri di liquido .collo scopo di 
aumentare la parte alcoolica, moderare la fermenta- 
zione e imprimere al vino un aroma particolare. Bi- 
sogna poi riempire tre o quattro volte al giorno la 
botte con mosto eguale che si sarà lasciato espressa- 
mente da parte, tenendo sotto la medesima un vaso, che 
raccolga quel che rigetterà durante la fermentazione. 

Cessata la fermentazione tumultuosa la botte sarà 
nuovamente riempita e tappata. Poi dal 15 al 30 Di- 
cembre successivo, in una giornata serena e tranquilla, 
si travaserà il mosto in altra bolte pulita ed inzol- 
fata e quindi si chiarirà con colla di pesce di prima 
qualità, somministrandone in proporzione di 14 grammi 
per 200 bottiglie. Dopo un mese si travaserà di nuovo 
in un'altra botte pulitissima, ed inzolfata, e qualora 
il vino si trovi aspro e crudo vi si potrà aggiungere 
altra quantità di cognac, e anche siroppo di zucchero 
candito sciolto a freddo nel vino bianco uguale, nella 
proporzione di un chilogrammo e sei ettogrammi per 
ogni 100 bottiglie di vino. 



Alla fine di Febbrajo si chiarirà con la colla di 
pesce nella medesima dose indicata, e alla fine di 
Marzo si potrà imbottigliare. Tali epoche sono di ri- 
gore e non bisogna oltrepassarle, poiché andremmo 
incontro a non ottenere il vino spumante. 

Imbottici iatura del vino spumante. — 
Questa operazione richiede una grandissima quantità 
di precauzioni. Le bottiglie, come abbiamo detto, de- 
vono essere nuove, fortissime e di un vetro di buona 
qualità, di spessore eguale e di collo molto stretto, 
onde il tappo possa essere cacciato facilmente fuori 
dalla forza espansiva del gaz al momento che sieno 
stati tagliati i legami. I tappi in sughero, devono 
essere di prima qualità, compatti, e quelli porosi e che 
abbiano già servito, devono scartarsi. 

Le bottiglie devono es- 
sere riempite di vino fino 
a tre dita sotto il tappo, 
ma se vi si lascerà un 
vuoto anche maggiore, sa- 
rà meglio , specialmente 
quando si tratti di farne 
in piccola quantità, da 200 
a 300 bottiglie. 

Si legheranno le botti- 
glie con spago, facendo il 
nodo speciale per il vino 
spumante, e con filo di 
ferro, come è indicato alla 
Fig. 79, quindi si mette- 
ranno le bottiglie in una 
lineila disposte a suoli, di- 
videndoli con stecche di 
legno. Questa tinelia serve Lacci in spago ed in fll di ferro. 





a 4 raccogliere il vino delle bottiglie rotte, che così si 
può nuovamente chiarire e imbottigliarlo. 

Sei settimane, o due mesi dopo aver imbottigliato 
il vino, questo sarà spumante e lo ili mostrerà con tal 
violenza che qualche bottiglia si spaccherà. In Sciam- 
pagna la esplosione delle bottiglie viene calcolala 
dal 12 al 20 per cento. 

Il vino spumante dopo essere stato in bottiglie 
un anno, forma un deposito che ne altera la traspa- 
renza e la limpidezza, e perciò è necessario toglier- 
glielo. Questa operazione, che in Sciampagna si cono- 
sce col nome di sboccatura, consiste nei prendere la 
bottiglia per il collo e capovolgerla, imprimendole 
poi un movimento rotatorio orizzontale per staccare il 
deposilo dalle pareti della bottiglia ed obbligarlo a 
scendere sul tappo. Ciò ottenuto si pongono le bottiglie 
col capo rivolto in una tavola, appositamente forata 
per tenerle, e vi si lasciano stare per quindici o venti 
giorni. Quando il deposito sia tutto rimasto sui tappi 
e il vino sia' limpidissimo, si procede alla sboccatura; 
che si fa tenendo con la mano sinistra la bottiglia 
sempre capovolta, appoggiata all'avambraccio, e con 
la destra sciogliendo i legami, si lascia che il tappo 
unitamente al deposilo sieno lanciati fuori in una ba- 
cinella preparata a tal uopo: dopo ciò si alza con ri- 
solutezza la bottiglia, si riempie con vino eguale lim- 
pidissimo, e vi si appone il solito legame in spago, ed 
in filo di ferro, per rimetterla poi nella solita tinella. 

Altro metodo per fare 11 vino spu- 
mante. — Si prendano quattro quinti di Tribbiano ed 
un quinto di Moscatello, che sieno ben maturi all'epoca 
della vendemmia, si sottoponga quest' uva al torchio 
ed il mosto ottenuto si metta in damigiane. In pari 
tempo si metta da parte una certa porzione di uva 
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bianca, il di cui mosto filtralo, quando sia limpidis- 
simo, dovrà aggiungersi al vino imbottigliato. Queste 
damigiane si tappano con un pezzo di tela di crino, onde 
impedire I 1 accesso agli insetti, e perchè possa al tempo 
stesso esalare il gaz acido carbonico; quando la fer- 
mentazione sia cessata, Io che si sa ponendo un orec- 
chio alla bocca della damigiana, si filtra il mosto per 
carta, servendosi di imbuti di vetro, che si mettono 
in altrettanti fiaschi. Empiti i suddetti fiaschi si tap- 
pano con carta pecora, legata con spago, alla quale 
si fanno molti fori con un grosso spillo, per facilitare 
l'uscita del gaz; quindi si pongono i fiaschi in can- 
tina, lasciandoveli fino alla metà del mese di Marzo, 
al qual tempo nuovamente si filtra il vino, come fu 
fatto la prima volta, e se ne empiono le bottiglie che 
debbono essere preferibilmente nuove. 

A questo punto si prenderà 
una porzione del mosto filtrato 
dell'uva conservata e si aggiun- 
gerà a ragionedi unacucchiajata 
a bottiglia di vino imbottiglia- 
to; ciò fatto si tapperanno le 
bottiglie con tappo di sughero 
procurando di lasciarne fuori 
una terza parte (Fig. 80), si le- 
gheranno con spago e filo di 
ferro, si applicherà al collo di 
ciascuna bottig'ia la foglia di 
stagno,finalmente si metteranno 
le bottiglie i„ cantina, tenendole F % 
orizzontalmente. Dopo sei o otto 

mesi il vino incomincerà a spumare, ma non sarà 
perfetto che dopo un anno. 
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CAPITOLO XVIII. 

MALATTIE DEI VINI. 

Acidità* — La fermentazione vinosa, come ab- 
biamo già detto, è il risultato dell' azione reciproca fra 
il principio zuccherino ed il fermento. Questa ferufen- 
tazione procederà regolarmente se i due principj si 
trovano nel mosto in proporzioni convenienti ; e se si 
decomporranno ambidue perfettamente non daranno 
luogo ad ulteriori degenerazioni nel vino, il quale si 
conserverà, sempre che sia chiarito diligentemente, e 
gli sieno somministrate tutte le cure necessarie. 

Se al contrario nel mosto predomina il principio 
zuccherino sul fermento, questo si decomporrà total- 
mente, lasciando nel vino una parte zuccherina, che 
a motivo della presenza dell' alcool e delle condizioni, 
nelle quali il liquido è tenuto, non può subire la fer- 
mentazione alcoolica. In tal caso se il vino si trovi 
v a contatto dell' aria può acidificarsi facilmente. 

Se il fermento predomina nel mosto sul principio 
zuccherino, una parte di questo fermento sarà suffi- 
ciente per decomporre tutto lo zucchero ; ed il fer- 
mento che resta potrà sempre reagire sopra i principj 
che il vino contiene, e produrvi un'alterazione. 

Due precauzioni dunque abbiamo da prendere per 
sottrarre il vino da queste alterazioni ; nel primo caso 
impedire il contatto dell' aria ; nel secondo caso sepa- 
rare il vino dal fermento che si è precipitato, e la di 
cui presenza può provocare le modificazioni che cer- 
chiamo di evitare. La solforazione delle botti inoltre 
può essere efficacissima, in quanto che lo zolfo si tra- 
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sforma in acido solforoso ed-assorbe l'ossigeno dell'aria 
che è nella botte, allontanando cosi il pericolo di far 
inacidire il vino ; le chiariture poi con la colla di pesce, 
e con le chiare d' uova tornano opportunissime a to- 
gliere al vino molte sostanze eterogenee, e farle pre- 
cipitare nel fondo del vaso. 

Non vi è vigneto il di cui vino non abbia una du- 
rata fìssa e conosciuta; essa varia a seconda di come 
è passata la stagione e di quanto tempo il mosto ha 
impiegato nella fermentazione per diventar vino. Il 
vino sarà facile che si alteri, quando la stagione sia 
stata umida, piovosa e fresca, e 1' uva non abbia acqui- 
stata la perfetta maturità ; allora la densità del mosto 
sarà minima ed il vino ottenuto sarà debole e di breve 
durata : eguale effetto risentirà il vino ricavato da un 
terreno grasso e troppo fertile. 

Grasso* — Quell' alterazione caratterizzata da 
una grande viscosità, che rende il vino grosso e 
filante come l 1 olio, si chiama grasso. I vini bianchi 
vanno soggetti più dei rossi a quest'alterazione, la 
quale si attribuisce alla presenza di una materia azo- 
tata particolare, conosciuta col nome di glaiadina, e 
che ha origine quando manca affatto il tannino, o ve 
ne è una piccola dose. Agendo quella come un fer- 
mento speciale, lo zucchero in eccesso che rimane nel 
vino si trasforma in una materia mucillagginosa, vi- 
scosa, e il liquido perde più o meno completamente il 
dolce. Questa alterazione si arresta facilmente aggiun- 
gendo al vino del tannino puro, e tale quale esiste in 
certi frutti avanti la loro maturità. 11 tannino precipita 
la glaiadina, con la quale forma un composto insolubile, e 
se in seguito si chiarisce il vino con la colla di pesce, 
gli si restituisce la sua primitiva limpidezza, e l'alte- 
razione più non si ripete. 
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Quest' alterazione dello zucchero si manifesta tal- 
volta prima della fermentazione alcoolica, cioè quando 
la temperatura è troppo bassa nel tempo della ven- 
demmia, e quando il mosto ha poco zucchero, o non 
si sono prese quelle precauzioni necessarie per ecci- 
tare quella fermentazione ; allora, come si è detto, il 
mosto diventa viscoso. 

Le materie organiche sotto l' influenza dell'ossigeno, 
danno dell'acqua e dell' acido carbonico ; analoga mo- 
dificazione, e che dà il medesimo risultato, può prodursi 
in seguito di una combustione lenta, interna, alla quale 
prendono parie i differenti elementi che compongono il 
vino. Il carbonio si elimina instato di acido carbonico, 
l'idrogeno in stato di acqua, e se la materia ili decom- 
posizione trova assai ossigeno da soffrire completamente 
la sua combustione, e che qualcuno dei suoi elementi 
si precipiti al fondo senza essere bruciato, quelli non 
lasceranno che acido carbonico. Gli acidi organici uniti 
a delle basi daranno, nelle trasformazioni di questo 
genere, dei carbonati delle medesime basi, e nel vino 
i tartrati, e particolarmente il bitartrato di potassa (o 
cremor di tartaro) ci forniranno il carbonato di po- 
tassa. Quest' alterazione del cremor di tartaro, che 
si manifesta nel vino, comincia a dichiararsi sempre 
nella parte inferiore del vaso, propagandosi verso la 
parte superiore, seguendo 1' andamento inverso di 
quella dell' acidità prodotta dall' influenza dell' aria, 
che incomincia dall'alto e va in basso. E di qui pos- 
siamo darci una ragione come avviene che nel me- 
desimo vaso riscontriamo due qualità di vino, e come, 
fra bottiglie della stessa qualità di vino, alcune lo rac- 
chiudono buono, altre cattivo. La scomparsa dei tartrati e 
la loro trasformazione in carbonati reagisce immediata- 
mente sopra il coloredel vino,essendo il colore legato agli 
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acidi liberi; questi scomparendoci vino diventa blu, e 
tal colore quanto più aumenta d' intensità, tanto più il 
vino acquista un sapore disgustosissimo. Anche l'alcool 
dapprima non proverà alcuna modificazione, ma in se- 
guito si trasformerà in acido acetico. Se sul principio di 
questa alterazione saremo solleciti di separare il vino dal 
deposito, sul quale posa, facendovi una chiaritura dr 
colla di pesce e aggiungendovi una porzione di acido 
tartrico, restituiremo al vino il suo colore primitivo. 
Ciò viene attribuito alla proporzione troppo debole 
di cremor di tartaro nel vino ; si consiglia dunque 
di aggiungere direttamente una certa quantità di que- 
sto sale, oppure di porvi successivamente delle quan- 
tità di acido tartrico e di bicarbonato di potassa : se 
però quest' alterazione avrà preso troppo possesso del 
liquido non sarà possibile ricondurlo allo stato normale. 

Intorbidamento. — Spesso accade che il vino 
intorbidi da se stesso nella botte : ciò può derivare o 
dall' avere travasato male il vino, o che in esso siavi 
del fermento segregato dalle sostanze albuminoidi esi- 
stenti nel liquido, che ecciti una fermentazione, la 
quale volgarmente si chiama bollore. Con ripetuti 
travasameli e con forti solforazioni alle botti, prima 
di metterci il vino, si può ottenere un buon risultato. 

Sapore di mtifl'a. — Questo è il difetto peg- 
giore che possa avere il vino ; difetto spesse volle preso 
dalla botte stessa, che lo aveva in precedenza. Fu pro- 
posto d' immerger nel vino un sacchetto contenente 
del pan bruciato, o dell' orzo tostato, con Io scopo di 
cuoprire quel sapore ; ma poco o nulla si potrà ottenere, 
e perciò la miglior cosa sarà di disfarsene il più pre- 
sto possibile. 
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L' aceto è un acido che ha un odore prato, un sa- 
pore aromatico, ed un colore che varia secondo le 
sostanze che sono adoprate nella sua fabbricazione. 
Quest'acido il più utile sì per gli usi-di famiglia, che 
per le arti, quando sia distillato, e ad una concentra- 
zione dai 2 ai 5 gradi, v è limpidissimo come P acqua. 
L'aceto si compone di acido acetico e di acqua in pro- 
porzioni differenti, secondo la sua forza, ma in media 
si può calcolare a 5 centesimi di acido acetico, e 
95 di acqua. 

Alla buona formazione dell'aceto sono necessarie 
le seguenti condizioni: 

4.° Che sia a contatto dell'aria, poiché qualun- 
que liquido fermentato assorbendo l'ossigeno dell' aria, 
si dispone all'acidificazione; 

2. ° Che sia tenuto ad una temperatura piuttosto 
elevata, perchè essa esercita una grande influenza 
stili 1 acidificazione, mantenendosi questa lenta se la 
temperatura è a 40 gradi C.°, si sviluppa maggiormente 
se si trova a 23 C.°, e diventa celere se è tenuta 
a 35 C° ; 

3. ° Che vi sia la presenza di un Fermento, poiché 
esponendo al contatto dell'aria qualunque liquido spi- 
ritoso, senza aggiungervi alcun fermento, a fatica si 
trasforma in aceto; mentre poi tenuto ad una tem- 
peratura come già abbiamo indicata, ed aggiuntovi una 
porzione di fermento, ben presto si ottiene P acidifica- 
zione. 
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Per fare V aceto si preferirà sempre un vino vec- 
chio ad uno giovane, perchè questo avendo un resto 
di fermentazione spiritosa non permette la degenera- 
zione acida : anche il vino che si sia spogliato total- 
mente del suo principio vegeto animale, non si con- 
vertirà mai in acelo, perderà il suo colore, diventerà 
aspro, ma non inacidirà. 

Mettendo in fusione nel vino dei sarmenti freschi, 
della vinaccia, dei legni verdi si faciliterà V acidità del 
vino, ed anzi sembra che il principio vegeto-animale 
sia un intermediario alla conversione del vino in 
aceto. Tutte le sostanze che hanno subita una fer- 
mentazione alcoolica sono suscettibili di acidificarsi, 
ed i vini più generosi, i più ricchi in alcool, sono 
quelli che forniscono il migliore aceto. Chaptai me- 
scolando un litro di alcool a 42 gradi con 15 gram- 
mi di lievito di birra, ed un poco di fecola sciolta 
neir acqua, ottenne un aceto fortissimo. Tutte le so- 
stanze estrattive, amilacee, vegeto-animali,alcoo!iche ec. 
possono servire indistintamente alla formazione del- 
l'aceto, di più un certo movimento impresso di quando 
in quando al recipiente che contiene il liquido, ed un 
certo calore servono a facilitare V acidificazione. 

Quando il vino incomincia a convertirsi in aceto, 
si presentano questi fenomeni : si osserva un movi- 
mento nel liquido, e diviene torbo, si sviluppa calore, 
che talvolta si può elevare dai 25 ai 30 gradi, una 
grande quantità di bolle si inalza alla superfice, in- 
sieme ad alcuni fìlacci che dividendosi, di nuovo si 
precipitano nel fondo, e vi formano un deposito. Al- 
lorché questi fenomeni cessano, il liquido diventa chia- 
ro, e si è trasformato in aceto. 

11 metodo più antico per la formazione dell' aceto 
e quello di Boerhave, e consiste nel collocare due ti- 

15 
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nelli in una stanza che abbia la temperatura di 18 

0 20 gradi (Réhamur), adattare a poca distanza del fondo 
di ciascun tinello una graticola in legno, stendendovi 
sopra sarmenti freschi di vite, e riempiendo i vuoti tra 
sarmento e sarmento con raspi di vinaccia. Disposti cosi 

1 tinelli, se ne empie uno di vino e V altro si tiene 
a metà ; ventiquattro ore dopo si opera viceversa, e 
così si seguita tutti i giorni fino a che V aceto non sia 
fatto; ciò che ordinariamente succede dopo i 45 giorni. 

Vi è pure un altro metodo, ed è di prendere tre 
botti, e collocarle a tre ordini scalate l'una sopra 
V altra, avente ciascuna di esse, nella parte supe- 
riore, un' apertura di due pollici da tenersi aperta. 
Il fabbricante, che vuol convertire il vino in aceto, lo 
metterà in botti, nelle quali abbia posto uno strato 
di trucioli di Faggio, su cui il sedimento si depone, e 
rimane adeso: da queste botti potrà ostrarre un vino 
chiarissimo per convertirlo in aceto. In ciascuna botte 
si comincia a gettare una certa porzione di aceto 
bollente, e vi si lascia per otto giorni: poi vi si ag- 
giungono dieci litri di vino se la botte è grande, al- 
trimenti un minor numero, e si continua ad aggiun- 
getene la medesima quantità ogni otto giorni, fino 
a che le botti non sieno piene ; quindici giorni dopo 
Faceto sarà fatto. Si procurerà di non vuotare mai 
le botti, ma però di lasciarvi almeno la metà del li- 
quido, seguitando sempre ad aggiungerne quan.do si 
sia tolta una certa quantità di aceto. 

11 sig. Pirovano, dietro le sue ripetute esperienze, 
propone per fabbricare V aceto di aggiungere alla vi- 
naccia, dopo aver levato il vino, dell' acqua zucche- 
rata alla densità di 42 grammi, versandovene a ragione 
di 3j4 del vino cavato, ossia il 75 per 0[0 ; dopo pochi 
giorni ne ricava un ottimo aceto. 



Digitized by 




- 227 - 



CAPITOLO XX. 

MODO DI CONSERVARE l' UVA FRESCA 
PER UN ANNO. 

Si tagli un tralcio che contenga uno o due grap- 
poli di uva, lasciandogli la lunghezza di cinque o sei 
nodi, dei quali tre o quattro dalla parte inferiore del- 
l' uva, e due dalla parte superiore ; e questa parte si 
chiuda con mastice da innesto, per impedire V evapo- 
razione del succhio che si trova nel tralcio stesso. 
% Ciascun sarmento così preparato si introduca con 
T estremità inferiore in una bottiglia ripiena di acqua, 
alla quale siensi aggiunti 5 grammi di polvere di car- 
bone, onde impedirne la putrefazione. Si adattano 
alle bottiglie tappi di sughero, e si cuoprono questi 
con ceralacca ; quindi si dispongono le bottiglie stesse 
in una stanza che non risenta degli effetti della tem- 
peratura deir inverno, e il di cui ambiente non scenda 
mai allo zero. Si avrà cura inoltre di ripulire conti- 
nuamente 1' uva dai granelli alterati. 

Ad attendere alla migliore riuscita della conser- 
vazione dell'uva, bisogna badare di cogliere questi 
tralci aventi V uva, a tempo bene asciutto, e che non 
sia neppur piovuto da qualche giorno. 
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CAPITOLO ULULI. 

MODO PER RIPULIR BENE ED ISTANTANEAMENTE 

LE BOTTIGLIE. 

Allorché alle pareti della bottiglia si trovi adeso 
un sedimento, ecco in qual modo si può togliere con 
sicurezza e sollecitudine. 

In dieci litri d'acqua calda si faccia disciogliere 
un chilogrammo di soda cristalli zzata , che costa in 
commercio 50 centesimi ; si prenda poi un bicchiere 
della medesima acqua, che sia calda, ma non bollente, 
e si versi con un imbuto nella bottiglia da ripulirsi, 
la quale tappata ed agitata bene, resterà pulita dal 
sedimento. Dopo ciò si lava la bottiglia a più riprese 
con acqua fresca, facendo attenzione che non vi ri- 
manga la minima porzione di soda, perchè essa alte- 
rerebbe il colore del vino, che vi si ponesse. 



CAPITOLO XXII. 

MODO DI TOGLIERE l' ODORE DI ZOLFO AL VINO. 
USO DEL RAME. SUA INFLUENZA. 

Inzolfando le uve per preservarle dalla crittogama 
[oidium), il vino che se ne ottiene acquista un odore 
disgustoso, per togliere il quale furono proposti di- 
versi metodi. Io non saprei come meglio trattare que- 
sta materia che riproducendo in parte, ed in estratto, 
le esperienze fatte in proposito nel R. Istituto Agrario 
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delle Cascine dal Prof. F. Sestini, a proposizione del 
Prof. Adolfo Targioni. Questi studj furono diretti a 
determinare: le modificazioni che può presentare il 
vino ottenuto da viti zolfate, comparativamente a quello 
ottenuto da viti non zolfate ; V origine dell' idrogeno 
solforato che somministra a questo vino cosi cattivo 
odore ; e finalmente le conseguenza dell' uso del rame 
consigliato ed impiegato da molti, come mezzo di di- 
sinfezione. 

1. ° 11 vino fatto con uva inzolfata deve il suo 
odore cattivo all' idrogene solforato che tiene in dis- 
soluzione. I metodi impiegati per togliere questo cat- 
tivo odore agiscono, o decomponendo, o assorbendo, o 
cacciando questo gas. 

2. ° V acido solforoso, ossia il vapore prodotto 
dalla combustione dello zolfo nell'aria, decompone 
l'idrogeno solforato e introducendo in qualche modo 
questo vaporè nelle botti, o nei tini contenenti il vino, 
è uno dei migliori metodi, il più pronto ed il più ef- 
ficace per disinfettare il vino. 

3. ° Il carbone di legna assorbe l' idrogeno solfo- 
rato, ma però attacca il colore del vino e ne dimi- 
nuisce V aroma. Può anche cedergli una piccola quan- 
tità di ferro, sostanza che contiene quasi sempre, ed 
allora il vino può prendere un sapore poco grato, che 
si avvicina a quello dell'inchiostro. 

4. ° 11 travasamelo e l'aereazione dissipano l'idro- 
geno solforato e provocano anche la sua decomposi- 
zione per T azione dell' ossigeno dell' aria ; ma questo 
procedimento, come quello antecedente, fa perdere al 
vino il suo aroma, Io dispone ad alterarsi e lo intor- 
bida talmente, che bisogna tenerlo lungo tempo in 
riposo per poterlo bere. 

5. ° Il rame toglie in qualche minuto, da 21 a 6. il 
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cattivo odore dovuto allo zolfo; ma il rame viene at- 
taccato dagli acidi del vino, e disciogliendosi gli co- 
munica delle qualità che sono dannose alla salute dei 
consumatori. 

6. ° Oltre al rame disciolto si riscontra nel vino 
purificato con questo metallo, del solfuro di rame, 
proveniente dallo zolfo dell' idrogeno solforato. Questo 
solfuro intorbida dapprima il liquido, ma il riposo lo 
fa depositare. 

7. ° La quantità di rame disciolta nel vino è tanto 
maggiore quanto più il vino è più acido, e più si tiene 
in contatto col rame; ciò viene dimostrato dalle se- 
guenti esperienze : 

1000 grammi di vino proveniente dalla pianura 
di Figline, e contenente 10 gr. 6 d' acido, hanno dato, 
dopo 5 minuti di contatto col rame, 0 gr. 0,074 di ra- 
me ; dopo cinque giorni di contatto la quantità di rame 
riscontrata in questo vino si è elevata a 0 gr. 178. 
Un vino della R. Tenuta delle Cascine, che sopra 
1000 grammi non conteneva che 8 gr. 7 d'acido, ha 
dato 0 gr. 053 di rame dopo cinque minuti di con- 
tatto col medesimo. 

8. ° Più che la quantità d' idrogeno è grande, più 
si forma il sulfuro di rame, che si precipita, o resta 
sospeso nel liquido. 

Infatti 1000 grammi di vino della pianura di Fi- 
gline, di un cattivissimo sapore, hanno dato 0 gr. 049 
di rame cosi depositato. La medesima quantità di vino 
della tenuta delle Cascine, che conteneva appena del- 
l' idrogeno solforato, perchè era stato già travasato 
una volta, non ha dato che 0 gr. 004 di rame. 

9. ° Il mezzo più semplice ed il migliore per rico- 
scere se il vino, che non abbia questo cattivo odore, è 
stato trattato col rame, e conseguentemente racchiuda 
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una certa quantità di questo metallo, è d' immergere 
una piccola lamina di stagno munita alla sua parte 
superiore di una piccola matassa facente otto o dieci 
giri di filo di ferro sottilissimo, e lucentissimo. In 
meno di un' ora questa prende il colore del rame, do- 
vuto ad un deposito che vi si fa di questo metallo 
contenuto nel vino. 

10 ° La quantità di rame disciolto è poco impor- 
tante, ma aggiunta a quella del rame depositato allo 
stato di solfuro, e che il più piccolo movimento ri- 
conduce in seno al liquido, fa sorgere dei giusti ti- 
mori. Questa circostanza è sufficente per distogliere 
dall' impiego di questo metallo, ma le cifre seguenti 
ci possono maggiormente illuminare su questo sog- 
getto per apprezzarne il pericolo al suo giusto valore. 

Il vino della pianura di Figline conteneva per bot- 
tiglia, dopo cincjue minuti, 4 grano 21 di rame di- 
sciolto ; la quantità totale di rame assorbito dal vino 
nel medesimo tempo si eleyò a 3 grani 58 (1). 

Il vino della Tenuta delle Cascine conteneva dopo 
cinque minuti 2 grani 37 di rame disciolto, e 2 grani 58 
di rame assorbito. 

41.° L' idrogeno solfurato si produce dallo zolfo, 
che rimane aderente alla superfìce dell' uva, ed i sol- 
fati contenuti naturalmente nel mosto non interven- 
gono in questa formazione. 

Per conservare il carattere che si è proposto questo 
Manuale, di trattare più praticamente possibile la ma- 
teria, riassumerò il suesposto in poche parole, cioè: 
La solforazione è efficacissima per la disinfezione. 
L' aereazione, o travasamelo, è il modo più si- - 
curo ed innocuo, quantunque indebolisca il vino. 

11 rame, finalmente, è sicuro mezzo per disinfet- 

(1) Antico peso toscano. 
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tare, ma comunica al vino principj venefici e tali da 
produrre gravissimi sconcerti. 

Dato uno sguardo ai diversi mezzi proposti appa- 
risce chiaro che quelli soltanto da potersi usare sareb- 
bero la solforazione, e V aereazione o travasamento ; il 
primo, perchè già si adopra, onde preparare le botti a 
ricevere il vino, e riesce utilissimo; il secondo, che io 
preferisco a qualunque altro, perchè la facilita di ado- 
prarlo e la sua innocuità fanno star sicuri da qualun- 
que danno ai consumatori, ed ho sempre osservato 
che facendo nel corso dell' inverno due mutature ài 
vino servono per togliergli del tutto il sapore di zolfo. 

Basandosi sulla proprietà che ha il gaz acido sol- 
fìdrico, o idrogeno sulfurato, di volatilizzarsi o di per- 
dersi nelF ammosfera, il sig. Boetti-Secondo immaginò 
una cannella apposita, onde mettere il vino più in con- 
tatto dell' aria che fosse possibile. Questa cannella è 
come le nostre cannelle comuni, ad apertura larga, 
munita della sua chiave da aprire e chiudere la uscita 
del vino, e si compone di due parti : 

4.° Di un tubo ricurvo quasi ad angolo retto, la 
di cui estremità superiore si mette all' apertura della 
cannella ; 

2.° Di un segmento di sfera saldato all'altra estre- 
mità del tubo, il qual segmento ha una faccia infe- 
riore piana, piena di piccolissimi buchi, e presenta la 
figura inversa del cappello di un annaffiatojo. 

Aperta la cannella, il vino esce con violenza da 
quella quantità di fori, in forma di minutissima pioggia 
cadendo in una tinozza sottoposta, che serve per tras- 
portarlo nella botte, precedentemente inzolfata, oude im- 
pedire per quanto sia possibile V acidificazione del vino. 
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CONCLUSIONE. 



Dopo aver trattato, nel miglior modo che mi era 
possibile, tanto della viticultura che della vinificazione, 
ponendo termine a questa operetta non posso dispen- 
sarmi dal raccomandare alcuni provvedimenti da pren- 
dersi, a fine di ottenere buoni risultati dai precetti 
esposti non solo da me, ma da quanti si occuparono 
di tale materia. 

E primieramente il miglior provvedimento sarebbe 
quello di fare delle Esposizioni Provinciali di vini, dalle 
quali preferiti i migliori, questi potrebbero poi figurare 
nelle grandi Esposizioni nazionali ; e così su poche ma 
scelte qualità, verrebbe dato un giudizio più apprez- 
zabile di quello che si può ottenere, quando ne sono 
ammassate insieme delle centinaja. 

In secondo luogo io proporrei che si facessero delle 
vigne modello, nelle quali si coltivassero collezioni delle 
migliori viti distinte per qualità, onde poter giudicare, 
+ secondo i risultati ottenuti, quali terre sarebbero più 
adatte alla cultura di una specie, piuttosto the di 
un' altra. 

In terzo luogo mi sembrerebbe di gran giovamento 
alla viticultura lo stabilire un accordo, se fosse pos- 
sibile, fra i diversi proprietarj della Provincia, perchè 
in certe date località si coltivassero quelle sole specie 
che sono atte a fornire una migliore qualità di vino, a 
fine di poterne ottenere una tal quantità, della quale 
il commercio potesse trar profitto. E a questo scopo 
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converrebbe che i proprietarj in collina, alla cultura 
dei cereali che dà meschino prodotto, sostituissero 
quella delle viti, la quale è fonte di tale ricchezza, 
da duplicare la rendita di quei terreni. 

Finalmente io esprimerei un voto da rivolgersi 
specialmente ai Municipj, e sarebbe che nelle principali 
nostre città si costruissero vasti Mercati coperti, nei 
quali i Proprietari potessero contrattare la vendita dei 
loro vini, e sfuggire così al monopolio dei rivenditori, 
che oltre ad imporre un prezzo di loro capriccio al 
vino, non danno alcuna garanzia contro le alterazioni 
del medesimo. 



FINE. 
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